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POR QUE TENEMOS UNA
ETIQUETA EUROPEA DE
DENOMINACION DE ORIGEN

Europa cuenta con una historia y un patrimo-
nio culinario inmensamente rico y diverso. Por
supuesto, esto no se debe Unicamente a que
Europa es un continente de gran extension,
sino también a las tradiciones que se han trans-
mitido de generacién en generacién. Ademas,
Europa posee una diversidad geografica sin
precedentes: desde los paramos de la Laponia
finlandesa hasta las tierras desérticas de Mur-
cia, y desde las zonas montanosas de los Alpes
hasta el mar de Irlanda. Todos estos terroirs
diferentes han dado lugar a una cultura culina-
riaampliay diversa. Personas de todo el mundo
viajan a Europa no solo para admirar sus nume-
rosos tesoros artisticos y culturales, sino tam-
bién para degustar la cocina local: desde queso
danés hasta ciruelas francesas, desde salchi-
chas bulgaras hasta verduras portuguesas,
muchos de estos productos estian registrados
como indicaciones geograficas (IG). Este pro-
grama de calidad de la Unién Europea protege
los nombres de productos especificos debido a
sus caracteristicas unicas, ligadas a su origen

geografico y a los conocimientos técnicos tra-
dicionales. Refleja la diversidad de Europa y su
rico y variado patrimonio culinario. Los chefs
aprecian estas caracteristicas inicas que refle-
jan el lugar donde se elaboran los productos y
las ancestrales técnicas de produccidn utiliza-
das. Son cada vez mads populares entre los con-
sumidores no solo en Europa, sino también en
otras partes del mundo.

En 1992, la Unién Europea ya habia decidido
proteger varios nombres de productos. Esta
decision surgio del deseo de conservar mejor el
patrimonio culinario y de ofrecer a los agricul-
tores y productores unos ingresos mds justos.
Los productos europeos a los que se otorga una
etiqueta de calidad siempre presentan caracte-
risticas tnicas tipicas de la region en la que se
cultivan o se preparan y, sobre todo, poseen una
calidad excelente. En 2012, se introdujeron los
regimenes de calidad que establecen y protegen
esta denominacion de origen o método de pro-
duccién tradicional:



DOP (Denominacién de Origen Protegida): los
productos de esta categoria tienen un claro e
indiscutible vinculo con el lugar donde se pro-
ducen. Esto significa que todos los aspectos
del proceso de produccion, la preparacién y el
procesamiento deben tener lugar en la regién
especifica a la que se aplica la proteccion.

IGP (Indicacién Geografica Protegida): esta
etiqueta explica la conexion entre la region y el
nombre del producto. Al contrario que los pro-
ductos con una etiqueta DOP, requiere que una
parte de su proceso total (al menos una fase)
se lleve a cabo en la zona a la que se aplica la
denominacién geografica.

En este libro, conocidos chefs europeos sugie-
ren como incorporar en un plato productos
unicos con denominaciones geograficas de sus
paises. También comparten su amor y pasién
por los productos con los que han crecido y
que les han permitido alcanzar tantos éxitos;
los productos de sus regiones locales, que son
un ejemplo de artesania y excelencia. Tenemos

que asegurarnos con total certeza de que estos
productos sigan disfrutando de su denomina-
cién de origen protegida. Esla inica manera de
preservar y garantizar su calidad, tanto ahora
como en el futuro.









- JAM BON D’ARDENNE

[JAMON DE LAS ARDENAS]

— BELGICA —

Nada estd mds estrechamente asociado a la cultura culinaria tnica

’ Y 5  « belga que el cerdo de calidad de las Ardenas. La receta del jamén de

-

las Ardenas supuestamente se remonta a antes de la llegada de Julio
César, y este producto es uno de los procesos protegidos de prepara-
cién de carne mds antiguos de Europa (1974).

El Jambon d’Ardenne, su nombre oficial, se prepara a partir de piernas de

~cerdo. El jamon de las Ardenas puede encontrarse sobre todo en la pro-

vincia belga de Luxemburgo, que no debe confundirse con el vecino Gran
Ducado de Luxemburgo.

Las piernas de cerdo se curan restregandolas con sal o dejandolas a
remojo en salmuera. No es necesario ahumarlas; sin embargo, cuando
el jamén se ahdma, se utiliza madera o virutas de madera de haya cui- -
dadosamente seleccionadas. La madera de haya es importante, aunque
también se permiten el roble y el enebro. Esta estricta seleccion resulta
esencial, ya que los factores naturales desempefian un papel fundamen-
tal. Siel cerdo se salara y se ahumara en cualquier otro lugar, el jamén
tendrfa un sabor distinto. El microclima de las Ardenas, con sus tempera-









PASCALE NAESSENS

AUTORA DE LIBROS DE COCINA SUPERVENTAS

Pascale Naessens es la encarnacion de la comida pura y sana en Bélgica, y
autora de superventas. Su estilo de cocina romantica se ha vuelto popular
gracias a las deliciosas y sencillas recetas que cualquiera puede preparar.
El consenso es que «Pascale le ha ensefiado a su pais a comer sano». Su
primer libro, My Pure Kitchen, tuvo un éxito inmediato. Ha publicado nueve
libros y también escribe resefias y columnas culinarias para varias revis-
tas de estilo de vida, para las que realiza entrevistas con cientificos sobre
comida y salud.

«Simplemente me encanta el Jambon d’Ardenne. Las Ardenas belgas me
recuerdan a los largos paseos que daba con mi familia por sus increibles
paisajes. Después, siempre fbamos a un restaurante para disfrutar de una
comida que inclufa jamén de las Ardenas. El jamén de las Ardenas puro
es un producto maravilloso con el que trabajar. Siempre elijo una receta
sencilla, sin mucha complicacion, pero con cardcter. O sea, como el propio
jamony.

La Brussels grondwitloof (cogollos de endibias) que Pascale utiliza en esta
receta ha recibido la Indicacion Geografica Protegida (IGP). ;Sabia que los
cogollos de endibias se llevan exportando de Bélgica a Paris desde 18627

www.purepascale.com

— 15 —
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COGOLLOS DE ENDIBIAS ENVUELTOS
EN JAMBON D’ARDENNE CON
PURE DE APIONABO Y SALSA DE
MANTEQUILLA CON FRUTOS SECOS Y
PEREJIL

INGREDIENTES

3 cogollos grandes de  Pele el apionabo y cértelo en trozos grandes.

Brussels grondwitloof (endibias) ; :
; Guise los trozos en un poco de mantequilla con un poco de agua'y
300 g de apionabo  ¢3y5ne con saly pimienta.

6 rodajas de Jambon d'Ardenne
50 g de avellanas tostadas

1 manojo grande de perejil
= rizado

2 nueces de mantequilla
Saly pimienta

Triture el apionabo guisado.

Corte los cogollos de la Brussels gronawitloof por la mitad y envuél-
valos en rodajas de Jambon d’Ardenne.

Ponga un poco de mantequilla en la sartén y afiada las mitades de los
cogollos de la Brussels grondwitloof envueltos en el jambon dArdenne.
Guiselos, tapados, durante aproximadamente veinte minutos a fuego
medio.

st

Mientras tanto, mezcle las avellanas y el perejil. Derrita un poco de
mantequilla en una sartén y cocine las avellanas y el perejil en la
mantequilla.

Con una cuchara, ponga el puré de apionabo en una fuente grande
- y sirvalo con la Brussels grondwitloof guisada y la salsa de avellanas.







FTOPHOOPAXOBCKMU CYAXYK
— GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK

[SALCHICHON BULGARO)]

— BULGARIA -

El Gornooryahovski sudzhuk es un salchichdn tradicional bilgaro pro-
ducido en Gorna Oryahovitsa. En 1538, Solimdn el Magnifico, el décimo
sultdn del Imperio otomano, otorgd a su gran visir el derecho a cobrar
un impuesto sobre la produccion de esta delicia. Se trata de la primera
mencion de este tradicional salchichén bilgaro en los libros de historia.
Tras haber logrado una medalla en una feria internacional en Italia en
1861, todavia goza de popularidad en la actualidad.

El salchichdn se elabora a partir de carne de vacuno fresca. Las vacas
deben tener una edad minima de doce meses y contar con niveles de
glucdgeno naturalmente elevados; esto hace que la carne sea jugosa.
El sabor picante se debe a la presencia de pimienta negra, cominoy aje-
drea, que se afladen a la carne de acuerdo con una receta tradicional.

El Gornooryahovski sudzhuk se dobla en forma de herraduray a continuacién
se cuelga para su secado en estancias en las que se cubre con un moho
blanco natural. Se trata de un procedimiento delicado, ya que el proceso de
enmohecimiento tiene que detenerse exactamente en el momento justo
para que el salchichdn conserve su delicado sabor y aroma.

—18 —









VLADIMIR TODOROV

CHEF EN BISTRELLO

Vladimir Todorov es sin duda uno de los jévenes chefs con mas talento
de su pais. En 2016, fue nombrado mejor chef de Bulgaria, después de
haber trabajado en los Paises Bajos, Bélgica y Estados Unidos. Desde
mayo de 2018, es el chef en Bistrello, una interesante aventura de fusion
en el centro de Soffa, la capital de Bulgaria.

«Nuestra cocina presenta una amplia gama de productos de calidad, un
equilibro entre tradicion e innovacion, atencion al detalle, un toque de
aventura y hospitalidad bdlgara. En Bulgaria, a menudo comemos un
copioso estofado de salchichdn y alubias. Se trata de un plato tradicional
que puede encontrarse en cualquier parte, sobre todo en invierno. He
afiadido algunas guarniciones como las que se encontrarian en cualquier
mesa de una familia bulgara: pepinillos, pimientos picantes y pan. Sin
olvidarnos del rakiya, nuestro brandi local, porque una comida sin rakiya
no es una comida. Existe una tienda balcanica en casi cualquier ciudad
europea en la que se pueden comprar los ingredientes y una botella de
rakiya. A disfrutar».

Bistrello - www.bistrello.bg



INGREDIENTES

Para el estofado
200 g de alubias (alubias de Smyliyan)
una pizca de bicarbonato

100 g de salchichdn semiseco
(Gornooryahovski Sudzhuk)

20 g de mantequilla

10 g de ajo, finamente picado

30 g de chalotas, finamente picadas
30 g de zanahorias, picadas en brunoise
30 g de apionabo, picado en brunoise
600 g de salchichon de ternera fresco
' 250 g de vino tinto
30 g de setas, finamente picadas

500 g de caldo de carne

5 g de tallos de estragdn

saly pimienta

80 g de pimiento morrén rojo,
asadoy picado en brunoise

30 g de tomates, picados
jugo de limén

Para el caldo
700 g de setas, picadas en trozos

300 g de pimientos morrones secos, picados
en trozos

1 litro de agua

80 g de ajo de 0so

salyjugo delimon

Para el chutney

50 g de cebollas, finamente picadas
30 g de ajo, finamente picado
10 g de aceite de girasol

250 g de zanahorias

20 g de miel

80 g de vinagre de vino blanco
una pizca de sal

5 g de perejil

5gde eneldo

1 diente de ajo

Para las verduras encurtidas
1 diente de ajo

200 g de apionabo

200 g de cebollas moradas
200 g de tomates verdes

200 g de vinagre de vino de arroz
200 g de azlcar

200 g de agua

10 g desal

2 hojas de laurel

unos cuantos granos de
pimienta negra, semillas de mostazay
una pizca de pimienta de Jamaica

&

GORNOORYAHOVSKI
SUDZHUK Y ESTOFADO
DE ALUBIAS

Deje a remojo las alubias en agua durante la noche y cocinelas al dia siguiente en
agua fresca con una pizca de bicarbonato.

Saltee el salchichdn semiseco a fuego lento en una olla para estofar grande hasta
que los aceites se hayan filtrado del salchichdn. Solo entonces debe afiadir la
mantequilla y el ajo, sequido de las chalotas, las zanahorias y el apionabo. Hierva
afuego lento hasta que las verduras estén tiernas.

Quite la piel al salchichén fresco y cocine la carne picada en una sartén aparte.
Desglase con el vino tinto y lleve a ebullicidn hasta que el alcohol se haya evapo-
rado. Afiada las setas y el caldo. Sazone con sal, pimienta y la mitad del estragén.
Deje reducir el estofado durante una hora hasta que todos los sabores se hayan
mezclado.

Con un tenedor, machaque un cuarto de las alubias hasta conseguir un puré fino
y afiddalo al estofado. Afiada el resto de las alubias, siga cocinando otros 10 a
15 minutos y afiada el pimiento morrdn asado y los tomates en dados. Cocine
durante otros 5 0 6 minutos y sazone con sal, pimienta y jugo de limén. Aderece
con el resto del estragon.

Para la sopa, ponga las setas y los pimientos morrones secos en el agua y cuéza-
los hasta que las verduras estén tiernas. Afiada las hojas del ajo de 0so. Mezcle la
sopay sazone con sal y jugo de limén.

Para el chutney, saltee las cebollas finamente picadas y el ajo en una sartén junto
con un poco de aceite. Afiada las zanahorias finamente picadas y cocine durante
entre 5y 10 minutos. Desglase con el vinagre y afiada la miel y la sal. Cocine
durante otros 10 minutos. Por Ultimo, afiada el perejily el eneldo finamente pica-
dos y aderece con un diente de ajo machacado. Cubra la sartén con film transpa-
rente y deje enfriar.

Para las verduras encurtidas, corte las verduras en trozos y pongalas en tarros
de conserva separados. Mezcle todos los demds ingredientes en una cacerola
y lleve a ebullicién. Divida el liquido en ebullicion por las verduras en los tres
tarros. Cubra, deje enfriar y almacene las verduras encurtidas en un tarro sellado
al vacio.

Sirva el estofado con la sopa, las verduras encurtidas, el chutney y un poco de pan.
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VSESTARSKA CIBULE

[CEBOLLAS DE VSESTARY]

— CHEQUIA -

Las cebollas de Vsestary son verduras de alta calidad producidas y pro-
cesadas en la region de Bohemia Central, al este de Praga, la capital.

Tienen una forma esférica u ovalada, la piel es de color amarillo dorado y
a carne es cremosa y blanca con un sutil tono verdoso ocasional. El aroma
es dulce y un tanto penetrante, tipico de las cebollas, pero el sabor es Uinico
y sorprendentemente delicado, dependiendo de la variedad elegida. Las
cebollas de VSestary estan disponibles en diversas variedades, desde
Radar y Armstrong hasta Wellington y Festival. El nombre VSestarskd cibule
esta registrado como Denominacion Protegida de Origen en la UE por la
singularidad de su sabor y su relacién con el territorio. El terreno en esta
 zonaresulta especialmente adecuado para los cultivos de cebolla, debido a
las altas concentraciones de hierro y vitamina B3, también conocida como
- ‘,\lniacina 0 dcido nicotinico. Esto convierte a la cebolla de V3estary en un pro-
» - ducto muy solicitado.
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OLDRICH SAHAJDAK

CHEF EN LA DEGUSTATION BOHEME BOURGEOISE

El famoso restaurante de Praga con el nombre excepcionalmente largo
de «La Degustation Bohéme Bourgeoise» abrié sus puertas el 26 de julio
de 2006, que por casualidad también fue el dia en el que nacid el hijo del
chef Oldrich Sahajdak. «Por eso me refiero a él como a mi sequndo hijo»,
comenta el chef entre risas. «Mis padres y abuelos eran todos chefs. Creci
alrededor de la comida. De nifio, yo era el miembro de la familia que aca-
baba lamiendo el bol. En mi adolescencia, queria ser futbolista profesional,
pero por desgracia eso nunca pasd y por lo tanto no me quedd otra opcion
que la cocina.

La idea de La Degustation Bohéme Bourgeoise se desarrolld después de
una visita al famoso restaurante californiano French Laundry, del chef Tho-
mas Keller. «Me gusté mucho todo lo que hacfan alli. La preparacion, los
tiempos de cocinado, el servicio. Senti que habia llegado el momento de
intentar algo parecido en Chequia, aquf en Praga. Crear un lugar en el que
los clientes estén bien cuidados. Ese lugar se convirtid en La Degustation
Bohéme Bourgeoise».

Sahajdak se siente en deuda con la tradicion culinaria del antiguo Imperio
austrohdngaro. Utiliza recetas tradicionales de estos paises y las prepara
utilizando técnicas modernas. Casi todos sus productos proceden de la
zona alrededor de Praga. «Me encantan especialmente el cerdo, las man-
zanas, las cebollas y la miel. Casi siempre encontrara estos ingredientes en
nuestra carta. Las cebollas de V3estary estan sumamente subestimadas.
No son simplemente cebollas. Para mi, son verduras de pleno derecho».

La Degustation Bohéme Bourgeoise - www.ladegustation.cz



INGREDIENTES

VSESTARSKA CIBULE
EN VARIAS TEXTURAS

Cebollas encurtidas
300 g de cebollas, peladas
500 ml de vinagre

3 hojas de laurel

3 peras, cortadas en cuartos

Cebollas asadas

1 kg de cebollas de Vestary,
finamente picadas

180 g de grasa de pato
3 hojas de laurel
350 ml de vino tinto generoso

Puré de cebolla

500 g de cebollas,
cortadas en gajos

zumo de 1 kg de cebollas
(utilizando un exprimidor)

Zumo de cebollas y peras
zumo de 300 g de cebollas
zumo de 300 g de peras

o 300 ml de vino tinto generoso

ca 0 mantequilla

Prepare las cebollas encurtidas unos dias antes. Corte las cebollas
en aros. Caliente el vinagre a 80 °C, viértalo por las cebollas y afiada
las hojas de laurel y las peras. Cubra y deje infusionar durante
48 horas.

Para las cebollas asadas, saltee las cebollas finamente picadas a
fuego muy lento junto con las hojas de laurel en la grasa de pato.
Deje caramelizar, removiendo de vez en cuando. Afiada el vino de
gota en gota y deje que se evapore. Esto tarda mucho tiempo. La
clave es trabajar despacio.

En el restaurante, cocinamos las cebollas para el puré al vacio
durante 120 horas completas a 80 °C junto con el zumo de cebolla.
En casa, se pueden cocinar las cebollas y el zumo hasta que queden
tiernas a fuego medio.

Para el zumo, mezcle el zumo de cebolla y pera, afiada el vino y
reduzca la mezcla hasta que quede melosa y de un color oscuro
como la tinta.

Caliente la pera cortada en dados en un poco de manteca o mante-
quilla y sirva con las distintas preparaciones de la cebolla.
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: [QUESO AZUL DANES]
— DINAMARCA -
h
j
El Danablu o Danish Blue es un queso azul danés que se elabora con
leche de vaca. Al queso se le inyecta el hongo Penicillium roqueforti y a
continuacion se cura durante 12 semanas. Su alto contenido de grasa hace
que el Danish Blue también resulte adecuado como queso para untar.
L) Ya en 1874, el pionero del queso Hanne Nielsen intent6 imitar el queso E
roquefort Havartigaarden, pero utilizando leche de vaca en lugar de
! leche de oveja. Pero gracias a Marius Boel, la produccién de queso azul

despegd desde 1914 en adelante. Hacia finales de la década de 1920,
experiment6 afiadiendo nata homogenizada al proceso de produccion.
Asi es como se cre6 el queso azul danés, un queso mds blanco con un
mayor contenido de grasay un sabor excepcionalmente fuerte. En 2003,
el Danablu se afiadio a la lista de productos de calidad protegidos de la
Uni6n Europea.
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NICOLAI NORREGAARD

CHEF EN KADEAU

Nicolai Ngrregaard es uno de los primeros chefs en adoptar y ser protago-
nista de la cocina ndrdica. Nacié en la isla de Bornholm, lo que resulta evi-
dente en su estilo de cocina. Su carta incluye platos con pescado ahumado,
liquen frito, galletas de enebro y pétalos de flor, asi como berberechos con
trigo fermentado y erizo de mar, apionabo con caviar, hormigas rojas de la
maderay asperilla... «La necesidad es la madre de las invenciones», explica
Nicolai. «Los inviernos en Bornholm son largos y duros, y la temporada de
cosecha es muy corta. Aprendes a ser creativo con los productos que la
naturaleza te ofrece».

Nicolai Ngrregaard encurte y fermenta sus propias flores y verduras, los
productos caracteristicos de su aclamado restaurante Kadeau en Copen-
hague y su restaurante hermano en Bornholm. «Aramos, cosechamos y
conservamos Bornholm. Le servimos y le tenemos carifio».

Este enfoque global con respecto a la comida también queda patente en
su preparacion basada en la palthesta, una auténtica tortita tradicional que
se elabora con gachas de cebada y que normalmente se sirve como plato
salado, pero que también combina a la perfeccion con sabores dulces. «La
palthesta son unas gachas cocinadas de un dia que se “refermentan”y se
cocinan como una tortita. Yo la preparo con cebada y harina de Oland y la
sirvo con levistico y ajo de 0so, flores frescas y encurtidas y, por supuesto,
el famoso Danablu, que se asa y se tritura hasta convertirse en un crumble
en mi version: un modo ideal y quiza algo raro de comer tortitas saladas».

Kadeau, Copenhague y Bornholm - www.kadeau.dk



PALTHESTA CON DANABLU
ASADO Y FLORES

INGREDIENTES

Para la palthesta

200 g de gachas de cebada
50 g de masa madre activa

1 huevo grande

150 g de leche

100 g de harina

sal

afieja 0 mantequilla clarificada

Para la preparacion de Danablu
50 g de Danablu

20 g de copos de levadura secos
10 de mantequilla clarificada

Para la preparacion de las flores
100 g de flores de jardin y de
campo (hinojo, flor de satco,

aciano, rosa, tomillo, flor de
manzano, etc.)

Y2 litro de agua + 50 g de sal
20 g de sal

100 g de hierbas frescas
(perejil, salvia, levistico,
ajo de 0s0, etc.)

unas cuantas hojas de
levistico y ajo de 0s0

un poco de queso curado
(Comté o Gruyere)

En primer lugar, elabore las gachas de cebada con cebada y agua
hirviendo hasta obtener una consistencia cremosa. Sazone con sal.

Mezcle las gachas de cebada a mano con la masa madre, el huevo,
la leche, laharina y la sal.

Deje subir durante 3 horas a temperatura ambiente y a continuacion
remueva la mezcla suavemente.

Engrase una sartén de hierro fundido con grasa de carne de vacuno
afieja 0 mantequilla clarificada.

Cocine las tortitas de gachas de cebada a fuego medio-alto, 3 minu-
tos por un lado y 2 minutos por el otro. Las tortitas deberian quedar
crujientes por fueray suaves por dentro.

Corte el queso Danablu en lonchas finasy coloquelas en una sartén de
hierro fundido. Ase y carbonice las lonchas de queso con un soplete
de cocina hasta que estén casi negras y derretidas. Deje enfriar y a
continuacion pique el queso hasta obtener un fino crumble.

Saltee los copos de levadura hasta que queden de un color marrén
dorado, removiendo constantemente, en una sartén seca.

Mezcle los copos con el queso y afiada la mantequilla clarificada.

Idealmente, deberfa hacer la preparacion de las flores a finales de
primavera, cuando la naturaleza tiene muchas flores que ofrecer.

Ponga las flores comestibles en una solucién de salmuera y alma-
cénelas en la nevera durante la noche en un frasco herméticamente
cerrado.

Mezcle la sal con las hierbas frescas utilizando un mortero y deje
secar durante la noche.

Pique finamente unas cuantas flores comestibles frescas.

Ase el levistico y el ajo de 0so hasta que queden crujientes y sazéne-
los con la sal con hierbas.

Recubra la tortita palthesta caliente con mantequilla de avellana. Ralle
un poco de queso curado sobre la tortita. Cubra la tortita con la mez-
cla de Danablu'y crumble de levadura.

Machaque y afiada el levistico y el ajo de 0so asados.

Acabe con las flores encurtidas y las flores frescas picadas. Sazone
con un poco de sal con hierbas.

— Y .







NURNBERGER ROSTBRATWURSTE

[SAL HAS A LA%#RILLA DE NUREMBERG]
-

- — ALEMANIA -

Alemania cuenta con una larga tradicion de elaboracion de salchichas.
Una de las variedades mds populares, que también posee una larga his-
toria y ahora la denominacion IGP, son las Niirnberger Bratwiirste.

Estas pequefias salchichas, embutidas en una estrecha tripa de cordero de
entre 7y 9 centimetros de longitud y con un peso no superior a 25 gramos,
se ponen en un panecillo fresco con Sauerkraut y mostaza picante y a con-
tinuacion se comen con los dedos. Cuenta la leyenda que los mesoneros
medievales elaboraban las salchichas con un tamafio lo suficientemente
pequefio para venderlas a través de los ojos de las cerraduras después
de la hora de cierre. Incluso Goethe al parecer era un fan de esta delicia,
elaborada con carne picada de cerdo, sal, pimienta y mejorana. En 2003,
|las Niirnberger Bratwiirste/Nirnberger Rostbratwiirste recibieron oficialmente
una denominacion protegida, que garantiza que los consumidores siempre
reciban una salchicha de calidad.

El ndmero de restaurantes con estrellas Michelin en Alemania ha aumen-
tado significativamente en los Gltimos afios, y los chefs a menudo jévenes
e innovadores saben exactamente cémo integrar estos ingredientes tra-
dicionales en una cocina moderna y creativa con sabores refrescantes. En
su receta, el chef Tohru Nakamura combina las Niirnberger Bratwiirste con
el Allgéuer Bergkdse, un queso aromatico suave y semicurado elaborado a
partir de leche cruda de vaca, que tambgposee una Denominacion de
Origen Protegida.







o
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TOHRU NAKAMURA

CHEF EN WERNECKHOF BY GEISEL

El chef Tohru Nakamura es natural de Mnich con raices japonesas. Se des-
cribe a sf mismo como un purista y un virtuoso del aroma, una designacion
més que merecida en los Gltimos afios como chef de Werneckhof by Geisel,
un restaurante de dos estrellas Michelin en el corazon de la capital bavara.

Nakamura adquirié experiencia en el conocido restaurante Kénigshof, a
continuacion trabajé durante varios afios en restaurantes gourmet de todo
elmundo y completd su formacion en los mejores establecimientos de hos-
teleria japoneses. Después volvi6 a Baviera para convertir Werneckhof by
Geisel en un restaurante de renombre internacional.

«Sin embargo, mi equipo es igual de importante que yo. Trabajo con dis-
tintas personas jovenes que no solo estan técnicamente cualificadas, sino
que también se adaptan perfectamente a los deseos de nuestros clientes»,
explica el chef Nakamura. «En mi receta, trabajo con dos productos tipicos
de Baviera reconocidos y protegidos por la UE, las Nirnberger Bratwiirste y
el Allgéuer Bergkdse. Es un reto fantastico afiadir luz y alegres acentos a la
cocina bavara mas bien tradicional».
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NURNBERGER BRATWURSTE
CON CEBOLLAS Y TOMATE

A LA BARBACOAY

ALLGAUER BERGKASE

INGREDIENTES

Para las cebollas y el
tomate a la barbacoa

2 cebollas

2 pimientos dulces

3 dientes de ajo

4 tomates

1 guindilla o jalapefio verde
aceite de oliva

sal y pimienta

cascara de 1 limon
almiddn (opcional)

100 g de mantequilla
50 g de nata montada
150 g de caldo de pollo

Para las cebollas fritas
1 cebolla

harina

sal

Para los picatostes

500 g de pan de centeno
aceite de oliva

mostaza semifuerte a gusto
100 g de Allgduer Bergkdse

medio manojo de perejil

12 Ndrnberger Bratwiirste,
ala parrilla

Pele y corte en cuatro las cebollas. Quiteles el tallo a los pimientos
dulces. Machaque el ajo.

Hornee las cebollas, los pimientos dulces, los tomates (enteros),
el ajo y la guindilla con aceite de oliva y sal en una cazuela durante
30 minutos a 200 °C.

Saque del horno, cubra con papel de aluminio y deje reposar a tem-
peratura ambiente durante 45 minutos.

Quiteles la piel a los pimientos dulces y los tomates. Extraiga las semi-
llas de los pimientos dulces. Pase todos los ingredientes por un tamiz
con cuidado y recoja el zumo.

Corte la mitad de las verduras para preparar un chutney y sazone con
sal, pimienta y un poco de cascara de limén.

Ponga la otra mitad de las verduras junto con el zumo de verduras
y el caldo de pollo en una olla y lleve la mezcla a ebullicién para a
continuacion hervir a fuego lento durante 5 minutos. Mezcle y pase la
mezcla por un tamiz fino. Aflada un poco de almidén en caso necesa-
rioy mezcle con la mantequilla y la nata.

Corte la cebolla en tiras de 1 mm, revuelva las tiras en la harina y
frialas con aceite abundante a 170 °C. Deje reposar brevemente en
un pafio de cocina y sazone con sal.

Corte el pan en rebanadas de 2 mm de grosor, salpique las reba-
nadas con aceite de oliva y hornee durante 6 minutos en un horno
calentado a 180 °C. Saque del horno, recubra con mostaza y esparza
un poco de Allgéuer Bergkdse (queso de montafia) rallado por encima.
Cocine otros 4 minutos en el horno hasta que el queso se haya derre-
tido. Aderece con un poco de perejil finamente picado y cebolla frita.
Reserve una porcion de la cebolla frita para aderezar el chutney.

Caliente el chutney de verduras y ponga las salchichas en el chutney.

Vierta unas cucharadas de chutney en un plato hondo, ponga las sal-
chichas encima y aderece con el resto de la cebolla frita. Espume la
salsa y viértala generosamente en el plato. Sirva los picatostes con el
Allgéuer Bergkdse por separado.
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VODKA ESTONIO

— ESTONIA -

Estonia produce vodka desde el siglo XVI. En 1799, no menos de 731
destilerias distintas estaban activas en todo el pais.

A peticién de la zarina, la mayorfa de la produccién se reservaba para las
llamadas familias «nobles» y por lo tanto se vendia en el Imperio ruso.
La calidad del vodka siguid siendo inferior durante muchos afios. Incluso
se podria decir que hasta finales del siglo XIX se producia etanol puro,
cuando un farmacéutico estonio tomo las riendas de una destileria local
y empez6 a producir vodka de calidad excepcional. Pero el camino de la
destilerfa no estuvo exento de algunos contratiempos. Durante la Pri-
mera Guerra Mundial, la produccion de vodka se vio obligada a cesar
y la destilerfa comenz6 a producir almiddn nutritivo en su lugar. No fue
hasta la posterior integracion de Estonia en la Unién Europea cuando el
vodka estonio se reinventd, al mismo tiempo que siguié conservando la
excelente calidad que convierte este producto en algo tan dnico en la
actualidad.

El chef Tonis Siigur, del restaurant NOA en Tallin, utiliza vodka estonio
que se destila utilizando una base de centeno de invierno de Ia region
estonia de Sangaste, malta de centeno y el agua karstica tan caracte-
ristica de esta zona. Es el resultado de un proceso de destilacién lento
y tradicional que utiliza métodos que se remontan a la segunda mitad
del siglo XVIIL. Esto realza el aroma y sabor caracteristicos del centeno
de invierno. El vodka estonio es el primer producto nacional al que se le
concede la indicacion geogrdfica protegida (2017).










TONIS SIIGUR

CHEF EN NOA

La posicidon geografica de Estonia es interesante: tiene Rusia al este,
Europa Central y Occidental al oeste y los paises escandinavos al norte.
Estaba escrito en las estrellas que la cocina moderna estonia se inspira-
ria en gran manera en las influencias nordicas. En el restaurante del chef
Tonis Siigur, NOA, que significa tanto «barco» como «cuchillo» en estonio,
sucede lo mismo.

«Las influencias son inconfundiblemente escandinavas, pero los platos sin
duda son estonios. Todo en nuestra carta tiene un toque local: arenque,
lucioperca, pepinos fermentados, remolacha roja ahumada, moras y otras
frutas del bosque, queso local... jIncluso preparamos un stroganoff hecho
con boletos!»

¢Por qué Tdnis siempre usa vodka estonio en su cocina? «Se trata de uno de
los productos estonios mds puros que se pueden encontrar. La region de
Sangaste es conocida por la calidad de su centeno de invierno, y su agua
kdrstica garantiza la pureza necesaria de este licor».

Restoran NOA - www.noaresto.ee
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PESCADO BLANCO

INGREDIENTES

MARINADO

1 kg de filete de pescado blanco
20 g de vodka estonio

9 g de azdcar

26 g de sal

un pequefio vaso

e de vodka estonio

Limpie el pescado y quite todas las espinas.

Unte el pescado con el vodka.

Mezcle el azdicar con la sal.

Unte suavemente la mezcla de azdicar y sal en el pescado.

Envuelva el pescado con el marinado en pelicula de plastico y man-
tenga el pescado sellado durante al menos 24 horas en la nevera.

Elimine cualquier exceso de marinado.

Corte en rodajas finas y sirva con ensalada de patata y un pequefio
vaso de vodka estonio.







CLARE ISLAND SALMON

[SALMON DE LA ISLA DE CLARE]

— IRLANDA -

Cada primavera tiene lugar una de las mayores migraciones planeadas
a lo largo de las costas de Irlanda. Miles de salmones se transfieren a
Jaulas frente a la costa de la isla de Clare, donde pasan los dos afios
siguientes con todo tipo de cuidados.

Los peces reciben una dieta especial basada en productos exclusiva-

mente naturales y estan protegidos contra las tormentas o los depre- o
dadores. La zona de produccion alrededor de la isla de Clare cuenta
con varias caracterfsticas hidrogrdficas especificas que generan fuertes e
corrientes. Esto impide que se desarrollen parasitos y, por lo tanto, evita -

— - la necesidad de utilizar muchos tratamientos quimicos. La recoleccion del

Clare Island Salmon es muy parecida a la agricultura ecoldgica en ese res-
pecto. Después de dos afios, los salmones son lo suficientemente fuertes

- y grandes para consumirlos. Este salmdn posee una carne firme con un -
m-, bajo contenido de grasa y se parece ligeramente al salmén salvaje en
términos de su morfologia. El salmén preferiblemente se come caliente,

m‘ por ejemplo a la parrilla con salsa de vinagre y esparragos, pero también

B RN resulta posible preparar una deliciosa version marinada fria, como en la
receta que se presenta a continuacion. El Clare Island Salmon cuenta con ———————

una Indicacion Geogrdfica Protegida (IGP) desde 1999. En su receta, la

e E - .;’ " chef Grainne O'Keefe utiliza la Oriel Sea Salt, un producto con D Denomi-

nacién de Origen Proteglda Se trawm mineral no










GRAINNE O’KEEFE

CHEF EN CLANBRASSIL HOUSE

«Durante mi infancia, nunca estuve expuesta a una gastronomia exqui-
sita, nunca habfa probado el foie gras ni las trufas. Pero desde muy
pequefia lo que si que tenfa claro era que querfa trabajar con comida.
Solia ver un monton de programas de cocina y pedia prestados libros de
cocina de la biblioteca. Me fascinaba ver cdmo trabajaban los chefs. En mi
mente no tenia ninguna duda de que me convertiria en chef».

La joven Grainne O’Keefe es ahora chef en Clanbrassil House. Es acla-
mada como uno de los chefs mas prometedores de Irlanda. En el restau-
rante, la parrilla de carbdn ocupa el centro de la cocina. Todos los platos
principales, algunos de los entrantes e incluso los postres se preparan
sobre la parrilla.

«Me encanta cocinar salmén a la parrilla», comenta Grainne. «Se siente
una gran satisfaccién al cortar un salmén perfectamente cocinado. Paso
mucho tiempo experimentando con la barbacoa, ahumando lentamente
productos como el maiz dulce, preparando rape con miso, etcétera. La
Oriel Sea Salt constituye un toque de distincién ideal, el final de un plato
a la parrilla. Se puede usar con verduras y carne o, como en este €aso,
con pescado».

Clanbrassil House - www.clanbrassilhouse.com
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~ CLARE ISLAND SALMON CON VINAGRE =
| DE BONITO, ACEDERA, MANZANA,
= ENELDO Y POLEN DE ABEJA e

e — e

INGREDIENTES :
1 tallo de esparrago verde  Restrieque el espérrago con sal y déjelo reposar durante la noche.
250 g de Clare Island Salmon — qite 15 piel y las espinas del Clare Island Salmon.
50 ml de vinagre de bonito . ol ; :
ok Corte el salmon en rodajas finas y mézclelo en un bol con el vina- ——
(0 cualquier tipo e T R e e
de vinagre de arroz) gre, 5 ml de zumo § imén, sal marina y pimienta negra. Deje
., reposar durante 10 minutos. ==
10 ml de zumo de limén . S
. Mezcle la acedera, la manzana, el eneldoy-5-ml-de zumo de limén 5
Oriel Sea Salt : s 4
2 en una batidora y pase la mezcla por un tamiz fino. %
pimienta negra
. Alifie el salmdn en una fuente y aderécelo con la mezcla de man-
50 g de acedera (0 espinacas) : ; ,
zanay acedera, el suero de leche, las semillas de sésamo, el espa- -

1 manzana (Granny Smith)  ragoy el polen de abeja.
50 g de eneldo
10 ml de suero de leche
2 g de semillas-de- sésamonegro =
=57 de polen de abeja (opcional)
~ Tcubode rabano picante, rallado--

Complete el plato con rabano picante recién rallado. |







®ABA ZANTOPINHZ
— FAVA SANTORINIS

[GUISANTES PARTIDOS AMARILLOS]

— GRECIA -

La fava de Santorini es uno de los productos mds importantes de la isla
ciclada de Santorini, junto con sus fértiles suelos volcdnicos, su vino, sus
tomates y sus alcaparras.

Hallazgos arqueoldgicos de la Edad del Bronce demuestran que el cul-
tivo de fava en I3 isla se remonta a mds de 3.500 afios. Estos guisantes
partidos amarillos pertenecen a la misma gran familia de legumbres que
las habas cultivadas en Europa continental, mds comUnmente conocidas
como alubias.

Los guisantes se procesan con métodos tradicionales. Se trituran en
molinos de piedra, se maduran en kanaves (depdsitos subterraneos
excavados de piedra volcdnica) y se secan al brillante sol del Egeo. En la
actualidad, todavia hay unos 200 agricultores de fava activos en la isla.
La produccién de la fava de Santorini requiere un arduo trabajo. La trilla,
el procesamiento y el almacenamiento se llevan a cabo a mano. También
hay muchos productos de imitacién disponibles en el mercado griego,
pero las favas producidas por la «Unién de Cooperativas de Santorini»
(SantoWines) son las dnicas que han sido reconocidas por la Unién Euro-
pea como un producto digno de contar con una Denominacidn de Origen
Protegida.










ARGIRO BARBARIGOU

CHEF EN PAPADAKIS

Argiro Barbarigou es la «primera dama de la cocina griega». Ha dedi-
cado su vida a compartir los secretos de la auténtica cocina griega, tanto
moderna como tradicional, con sus fans de todo el mundo. Barbarigou
abrid su primer restaurante, Papadakis, en su isla nativa de Paros. Con
su granja Unica y su planteamiento «del mar a la mesa», nos muestra el
corazon de la cocina griega. «No hay nada que se pueda comparar con
el talento culinario de las madres griegas», afirma, que es un ideal que
le gusta compartir con los demds en restaurantes, libros y programas de
television, y mas recientemente en su restaurante griego auténtico en
Washington D.C.

Argiro Barbarigou es la verdadera embajadora de la gastronomia del sur
del mar Egeo y promotora de productos e ingredientes griegos locales.
«Un plato solo puede saber como sabe en Santorini si lo preparas exac-
tamente con los mismos ingredientes. Solo los productos con la correcta
denominacion de origen pueden garantizar esto. La textura suave y
aterciopelada de la fava de Santorini constituye una excelente base para
distintos experimentos sabrosos. Este plato tradicionalmente se come
caliente con aceite de oliva y limdn, o frio como un meze».

Papadakis - www.papadakisrestaurant.com

Www.argiro.gr
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FAVA SANTORINIS

INGREDIENTES

2 kg de ®aBa Zavtopivng
(Fava Santorinis, guisantes
partidos amarillos)

2 cebollas rojas medianas, picadas en
trozos grandes

4 cucharadas de aceite de oliva virgen
extra de Grecia

1 ramito de tomillo fresco

1% litros de agua

sal

aceite de oliva virgen extra para servir
zumo de limén

«Fava casada»

2 cebollas rojas

4 cucharadas de aceite

de oliva extra virgen

1 cucharada de vinagre de vino tinto
2 cucharadas de alcaparras

opcional

anchoas marinadas
cebollas encurtidas
tomates cherry confitados

hojas de alcaparray
pimpollos de alcaparra
aceite de cebollino infusionado

Ponga las Fava Santorinis en un bol y cbralas completamente con
agua. Déjelas a remojo durante 30 minutos y a continuacion esctrra-
las minuciosamente en un colador.

Caliente el aceite de oliva en una sartén de fondo grueso a fuego
medio, afiada las cebollas y el tomillo. Cocine entre 7 y 8 minutos,
hasta que las cebollas estén suaves pero no doradas.

Aiada las Fava Santorinis y el agua. Haga hervir mientras remueve.
A continuacion, baje el fuego, saque el ramito de tomillo de la olla
y deje hervir a fuego lento las Fava Santorinis. Retire la espuma de la
superficie con una cuchara de vez en cuando.

Deje hervir a fuego lento durante 50 minutos, el tiempo de coccién
exacto depende de la calidad de las favas. Los guisantes deben estar
suaves. Tenga en cuenta lo siguiente: no remueva las favas durante
el periodo de coccidn, ya que de lo contrario las favas se pegardn al
fondo de la sartén. Sazone con sal.

Una vez que las favas estén cocidas, remuévalas hasta que quede una
textura cremosa espesa, como un puré. Termine con aceite de oliva
abundante y varias gotitas de zumo de limén o enriquezca la sopa
afiadiendo otros ingredientes.

Para la «fava casada»: corte las cebollas en dados y cacinelas en aceite
de oliva durante aproximadamente 10 minutos a fuego medio hasta
que obtengan un color amarillo dorado. Las cebollas deberfan que-
dar ligeramente caramelizadas pero no doradas en exceso, ya que
esto hard que amarguen. Desglase con el vinagre de vino tinto y
afiada las alcaparras. Agréguelo a la fava o utilice como guarnicion.

Puede servir a fava con un poco de anchoas marinadas, cebollas
encurtidas, tomates cherry confitados, hojas de alcaparra, pimpollos
de alcaparray aceite de cebollino infusionado

~






TURRON DE ALICANTE

— ESPANA -

El Turrén de Alicante es un apreciado dulce espafiol, especialmente
popular en la época navidefia. Este manjar es uno de los muchos
tesoros culinarios heredados de los musulmanes.

El clima alrededor de Alicante es conocido por sus inviernos suaves y los
veranos muy secos y calidos, condiciones esenciales para la produccion
del turrén, elaborado con almendras, miel (a veces también endulzada
con azucar adicional) y claras de huevo. El auténtico turrdn de Alicante
tiene un sabor ligeramente tostado con toques de romero y tomillo de
la miel. El Turrén de Alicante es menos conacido por sus méritos culi-
narios. No obstante, el chef con tres estrellas Michelin Quique Dacosta
demuestra que los productos dulces como el turron pueden combinarse
perfectamente con otros ingredientes mds sabrosos del Mediterraneo,
como las gambas pato, una especie de gambas que se encuentran exclu-
sivamente en esta region.
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QUIQUE DACOSTA

CHEF EN QUIQUE DACOSTA

Pocos chefs han dejado su huella en la cocina espafiola como Quique
Dacosta, quien evolucioné desde un aprendiz dvido de curiosidad hasta
convertirse en profesor en su laboratorio, buscando la armonia perfecta
y la historia detras de los productos e ingredientes. Sus platos dimanan
de la emocion y la sorpresa, y ofrecen una y otra vez combinaciones tni-
cas de productos regionales aparentemente incompatibles.

«Con este plato querfa traer a la mesa un momento magico, uno que la
naturaleza nos regala cada primavera: la caida de los pétalos de la flor del
almendro. Para mi, ese es el paradigma de la primavera. El plato gira en
torno a varias preparaciones de la almendra: leche de almendras, papel
de almendra, turrén de Alicante y el fruto en si mismo. Sin embargo, no
se trata de un postre; la gamba se encarga de ello. ;Sabfa que en Espafia
comemos turrdn especialmente en Navidad? Es un producto artesanal
Unico, Ileno de tradicion. Un simbolo de los momentos dulces y tiernos
de la vida».

Restaurante Quique Dacosta - www.quiquedacosta.es



INGREDIENTES

TURRON DE ALMENDRA

Para el «papel de almendra»

1 litro de agua mineral

200 g de almendras laminadas

120 g de almidén de tapioca

30 g de almibar simple (50% de agua,
50% de azlicar)

Para la sopa de gambas

100 g de tomates semisecos

500 g de cabezas de gambas

100 g de aceite de oliva

3 dientes de ajo, machacados

600 g de cebollas, finamente cortadas
50 g de azlicar mascabado

80 g de vino manzanilla

1.700 g de caldo de marisco

350 g de agua mineral

Para el 4spic de gambas
250 g de la sopa de gambas
0,8 g de agar-agar

1,5 hojas de gelatina

50 g de mirin (o jerez seco)

Para la emulsién de almendras
150 g de almendras laminadas
300 g de agua mineral

50 g de pan blanco

20 g de vinagre de Jerez
5gdejerezseco

12 g de qjo (escaldado)

60 g de aceite de oliva virgen extra

el blanco de un puerro
12 gambas
salsa teriyaki

250 g de turrén de Alicante
unas cuantas almendras
unas cuantas flores de almendro

En primer lugar, prepare el papel de almendra. Lleve el agua a ebullicién y sequi-
damente apértela del fuego. Afiada las almendras y deje enfriar. Mezcle durante
3 minutos a alta velocidad en un robot de cocina y pase la mezcla por un tamiz fino.

Por cada 600 gramos de leche de almendras, afiada 120 gramos de tapioca y
30 gramos de molienda. Lleve a ebullicion dejando que espese. Enfrie y mezcle en
una batidora. Vierta la mezcla en una bandeja de horno recubierta con una capa
antiadherente o silpat y hornee durante 1 hora en el horno a 100 °C. Déjela enfriar
y a continuacion almacénela en un recipiente sellado para mantenerla seca.

Para preparar la sopa, deje los tomates semisecos en remojo en el aceite durante
unas cuantas horas. A continuacion, saquelos del aceite.

Saltee las cabezas de gambas en el aceite de tomate. Quitelas del fuego y de la sar-
tén, y saltee el ajo, las cebollas y los tomates semisecos en el mismo aceite. Afiada el
azticary deje que se caramelice. Desglase con el vino manzanilla, afiada el caldo y el
agua mineral y lleve a ebullicion. Deje cocinar a fuego lento durante 1 hora. Paselo
por un tamiz fino y pongalo aparte. Quite la grasa de la sopa y aclare la sopa todo
lo posible.

Para elaborar el aspic, mezcle 250 g de la sopa fria con el agar-agar y vuélvala a
colocar en el fuego. Mientras tanto, empape la gelatina en agua fria. Saque la sopa
delfuegoyafiada la gelatina y el mirin. Apartelo en un recipiente de plastico sellado
y, una vez endurecido, corte el spic en cubos.

Ahora, prepare la emulsion de almendras. Deje las almendras en remojo en el agua
durante 12 horas. Afiada trozos del pan blanco. Deje en remojo durante una hora
y a continuacién mezcle en un robot de cocina con todos los otros ingredientes,
excepto el aceite. Afiada el aceite lentamente mientras mezcla para obtener una
emulsion. Pase por un tamiz y apértelo.

Corte el puerro en pequefios trozos y cuézalos en agua.

Marine las gambas precocinadas durante unos minutos en la salsa teriyaki. Esto les
dard a las gambas mas textura.

Decore cada plato con 3 cubos de aspic, 3 trozos de puerro y 3 gambas marinadas.
Afiada una cucharada o dos de emulsion de almendras en el centro de cada plato.
Coloque unas cuantas almendras crudas sobre las gambas, cubra con el papel de
almendra.

Triture el turrdn de Alicante en un robot de cocina. Caliente el turrén al bafio marfa
y paselo por un tamiz para obtener una pasta fina. Coloque la pasta en una manga
pastelera y haga pequefias gotas de pasta en el papel de almendra. Adorne con
unas cuantas flores de almendro.
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PRUNEAUX D’AGEN

[CIRUELAS DE AGEN]

— FRANCIA -

En general se asume que la ciruela se abrié camino hacia Europa desde
China a través de la Ruta de la Seda original con la ayuda de los griegos
y los romanos. Ya por aquel entonces, esta fruta era conocida por con-
servar su valor nutricional después de secarse al sol o en un horno de
pan. Los romanos plantaron ciruelos en la provincia Gallia Narbonensis
(Narbona) hasta la actual Quercy, que bordea la region de Agen.

En el siglo XII, unos monjes benedictinos que regresaban de la tercera cru-
zada tuvieron la idea de injertar plantas de Damasco en los drboles locales
existentes. A esta nueva variedad de fruta se le dio el nombre de Prune
d’Fnte, por la antigua palabra francesa que significa «injertar». La fruta
resulté ser muy apropiada para el climay el terreno del sudoeste francésy
tenia un sabor exquisito. Y de esta manera naci6 lo que luego se conocerfa
como la Pruneau d’Agen.

Histéricamente, un producto solia recibir el nombre del puerto donde se
gravaba con impuestos. Durante ese periodo, la fruta se transportaba desde
{a ciudad de Agen por él rio Garona hasta Burdeos,.donde se cargaba en
embarcaciones més grandes. En la.actualidad, las-Pruneaux d’Agen cuentan
0n la denominacidn protegida solo si se producen’en el departamento de
wLot y Garona, excepto en el canton de Houeillés, y en los.departamentos
adyacentes de Gironda, Dordofia, Lot, Tarny Garonay Gers.
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DENIS GROISON

CHEF EN LE MAZENAY

¢Sabfa usted que la «ciudad de la luz» cuenta con al menos 16 000 restau-
rantes? Durante bastante tiempo, el restaurante del chef francés Denis
Groison ha sido un punto luminoso en el radar tanto de blogs culinarios
como de foodies. El chef borgofiés apuesta por la fuerza y la belleza de
los productos franceses, que prepara a la perfeccion en la cocina de Le
Mazenay. Esto a veces incluye influencias exdticas, especialmente des-
pués de su estancia en Vietnam. Sin embargo, la carta de Le Mazenay
presenta sobre todo variaciones de platos clasicos elaborados con foie
gras, aves de corral, carne de res y lubina. Las preparaciones con aves
de corral y visceras a veces requieren un toque agridulce para acabar el
plato. En esta receta lo consigue con un chutney. Las Pruneaux d’Agen son
una excelente incorporacion a este tipo de cocina. Proporcionan equili-
brio y contrarrestan las grasas del plato.

Le Mazenay - www.lemazenay.com
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TARTAR DE TERNERA CON ENSALADA
DE PEPINO Y CACAHUETE Y CHUTNEY

DE CIRUELA CON TE DE JAZMIN

INGREDIENTES

Chutney de ciruela con té de jazmin
200 g de Pruneaux d’Agen, deshuesadas
y cortadas en dados

70 g de miel

140 g de vinagre de sidra

2 cucharaditas de té de jazmin en una
bolsa de té

Salsa tartara

1 yema de huevo

20 g de aceite de pepita de uva
80 g de aceite de oliva

1 cucharada de vinagre de jerez
5 gotas de salsa de Tabasco

10 gotas de salsa inglesa

saly pimienta

Tartar de ternera

400 g de escalope de ternera
Y+ manojo de cilantro

1 lima

saly pimienta

Ensalada de pepino y cacahuete

1 cucharadita de mermelada de limén
1 cucharada de calamansi (o vinagre de
citricos)

3 cucharadas de aceite de oliva

1 pepino, variedad Noa (0 250 g de
pepinillos)

50 g de cacahuetes frescos

1 nuez de mantequilla

saly pimienta

una pizca de pimiento dulce fiora

(u otro pimiento dulce con un sabor
ahumado y profundo)

Mezcle los ingredientes para el chutney de ciruela en una fuente de
horno cubiertay péngalos en el horno a 180 °C durante 20 minutos.
Quite la bolsa de té.

Prepare la salsa tartara como si fuera una mayonesa: afiada los
ingredientes en el orden indicado mas arriba.

Corte el escalope de ternera en pequefios dados. Pique finamente
el cilantro y afiddalo a la carne junto con 4 cucharadas grandes de
salsa tartara y el zumo de lima. Sazone al gusto con sal y pimienta.
Mezcle bien y coloque el tartar dentro de un aro de cocina en un
plato hondo para darle forma, y a continuacion quite el aro.

Mezcle la mermelada, el vinagre de calamansi y el aceite de oliva
para elaborar una vinagreta.

Pele y corte en rodajas el pepino.
Tueste los cacahuetes en el horno con la mantequilla, sal'y pimienta.
Sazone el pepino con la vinagreta, sal y el pimiento fiora.

Coloque la ensalada de pepino en un ramequin pequefio con una
quenelle de chutney de ciruela en el medio. Esparza los cacahuetes
tostados y el cilantro fresco por encima.
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SLAVONSKI MED

[MIEL DE ESLAVONIA]

— CROACIA -

La region mds oriental de Croacia es Eslavonia, conocida como la cuna
de la apicultura croata. Se dice que las prdcticas apicolas de Eslavonia
se remontan hasta la época romana, y la primera asociacién apicola
se fundo en 1879 en la capital de la region, Osijek. Gracias a esta pro-
longada tradicién, la miel de Eslavonia se considera una de las mds
refinadas de Croacia.

Slavonski med, o miel de Eslavonia, es miel producida por la poblacién
nativa de abejas grises que recogen el néctary los jugos de plantas meli-
feras y las partes en floracion y la savia de dichas plantas. Las abejas
concentran estas sustancias y las almacenan en panales, dejando que
maduren. Esta variedad de miel debe su pureza a las condiciones agri-
colas y medioambientales Unicas de Eslavonia. Una vez que los vientos
invernales frecuentes y glaciales se han sosegado, las plantas, arboles
frutales y prados florecen a comienzos de la primavera. Los veranos muy
cdlidos que le siguen son ideales para que los cultivos agricolas maduren.

La miel se produce principalmente a pequefia escala y sirve de fuente de
ingresos adicional para negocios familiares, que han transmitido el arte
dela apicultura de una generacion a la siguiente. Los apicultores trabajan
sobre todo con colmenas de madera y utilizan recortes secos de plantas
como combustible para ahumar las colmenas. Mds de 400 apicultores al
afio producen mas de 200 toneladas de este producto con una calidad
excepcionalmente alta, que incluye variedades desde miel de acacia, tilo,
colza o girasol hasta miel de flor de castafio y ligamaza de roble hingaro.
Sea cual sea la variedad que elija, todas ellas poseen el sabor de los pra-
dos y los bosques de la regidn.










MATE JANKOVIC

FAMOSO CHEF TELEVISIVO

Mate Jankovic es sin duda uno de los chefs mds famosos y queridos de
|a television croata. Durante dos temporadas, fue miembro del jurado de
MasterChef Croatia y del programa 3, 2, T - cook! En 2015, tuvo el honor
de acompafiar al difunto Anthony Bourdain en el programa de viajes
culinarios No Reservations, que mostraba al espectador las riquezas y los
referentes gastrondmicos de la costa croata.

Anteriormente, Mate trabajo en los restaurantes Bevanda de Opatija,
Plavi Podrum de Volosko, Baltazar de Zagreby en el restaurante del hotel
de lujo Fairmont de las islas Bermudas. Recientemente también ha publi-
cado el libro Croatia: The Cookbook, en el que lleva al lector en una odisea a
través de famosos productos y platos croatas, reuniendo a algunos de los
mejores chefs de Croacia por primera vez. Su aficién por los productos
tradicionales resulta evidente: «No podemos olvidar nuestro legado ni
nuestra tierra. La Slavonski med es una miel local Unica de la region orien-
tal croata de Eslavonia. Estoy encantado de rendirle homenaje».
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ENSALADA DE PATATA CON
MIEL SLAVONSKI MED

INGREDIENTES

200 g de salchicha Baranjski kulen,
cortada en trozos de 1 cm

1 kg de patatas nuevas,
cortadas por la mitad

100 ml de aceite de oliva + extra
2 chalotas, picadas finamente

2 cucharadas de eneldo
picado finamente

2 cucharadas de cebollinos
picados finamente

2 cucharadas de mostaza

1 cucharada de miel
Slavonski med

2 dientes de ajo,
picados finamente

Saly pimienta

Precaliente el horno a 180 °C. Ponga papel de horno en una bandeja
de horno y distribuya los trozos de salchicha por el papel. Ase en el
horno durante 8 minutos, dele la vuelta a los trozos y ase durante
otros 8 minutos. Saque la salchicha del horno, péngala en un bol y
apartela.

Ahora, precaliente el horno a 220 °C. Coloque las patatas en la ban-
deja de horno con la grasa de salchicha que ha sobrado. Rocie con
un poco de aceite de oliva extra y sazone con sal y pimienta. Ase las
patatas en el horno entre 15y 20 minutos hasta que queden bien
cocinadas.

Saque las patatas del horno y afiddalas a la salchicha kulen. Mezcle las
chalotas, el eneldo y los cebollinos picados finamente.

Prepare un alifio combinando la mostaza con la miel, el ajo y 100 ml
de aceite de oliva. Rocie el alifio por encima de la ensalada de patatay
revuelva, mezclando bien. Sazone a gusto con saly pimienta y sirvala.
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RISO NANO VIALONE VERONESE

[ARROZ RISOTTO DE GRANO MEDIO DE VERONA]

-

Cuando hablamos de arroz en Italia, realmente hablamos de risotto. J
Elarroz se cultiva principalmente en el norte de Italia, donde las condi-
ciones del suelo son dptimas y el clima es casi ideal.

— ITALIA -

Existen diferentes variedades de arroz que resultan adecuadas para un w

risotto, entre las que se incluyen Arborio, Carnaroliy Maratelli. Nano Vialone, ’ L
probablemente la variedad de arroz mas preciada, se cultiva exclusiva- ,
mente en zonas designadas de la region de Verona. Su nombre completo

es Riso Nano Vialone Veronese, una planta de la especie Japonica. El grano

tiene que ser de tamafio medio, redondo y semilargo, con un «diente» i
pronunciado, una «cabeza» ligeramente rechonchay un color blanco cre- -
moso. Nano Vialone resulta especialmente indicado para el risotto, ya que

esta variedad desprende mds almiddn durante su coccion.

En el municipio de Isola della Scala, en la provincia de Verona, una de las
zonas mas importantes en términos de produccion de arroz, se celebra
una Fiera del Riso anual. Este gran festival esta dedicado por completo al
arrozy al risotto.










FRANCO ALIBERTI

CHEF EN CRISTI

La carrera de Franco Aliberti empez6 cuando se marchd de su ciudad natal
a la edad de dieciséis afios y se mudé a Salsomaggiore Terme. Completd
sus estudios en el Istituto Alberghiero y, durante las vacaciones de verano,
aprendio el fino arte de la pasteleria en el restaurante de Massimo Spiga-
roli. Fue durante estos afios cuando desarrolld una auténtica pasion por la
pasteleria.

«Yo solia hacer los postres en casa cuando era nifio. En gran parte se lo
debo a mi madre, como suele ocurrir en tantas familias italianas. Mamma
me daba un poco de masay me dejaba jugar con ella. Yo hacia pizza y baba.
Miamor por los dulces comenzé como un modo divertido y alegre de pasar
el tiempo».

Pero no termind solo con tartas y pasteles. El joven Aliberti se fue a trabajar
a Paris con Alain Ducasse y el famoso chef italiano Gualtiero Marchesi. Des-
pués de pasar cuatro afios en las cocinas de Massimiliano Le Calandre en
Padua, en 2012 le admitieron en la brigada de cocina de Massimo Bottura
en la Osteria Francescana, donde empez6 a trabajar en 2013 como chef de
pastelerfa. Siguieron experiencias en otros conocidos restaurantes como
La Présef en Mantello. Hace poco aceptd el puesto de chef ejecutivo del
restaurante Tre Cristi en Mildn, donde trabajan casi exclusivamente con
productos regionales.

«El arroz —es decir, por definicion, el risotto— es un producto milanés
y del norte de Italia. Tengo este risotto en la carta porque, con un toque
pequefio y original, puedes llevar una receta clasica al siguiente nivel»,
afirma el chef Franco Aliberti.



RISOTTO DE COL LOMBARDA
CON PESCADO AHUMADO

INGREDIENTES

Y2 col lombarda
0,5 g de bicarbonato de sodio

250 g de Riso Nano
Vialone Veronese

aceite de oliva extra virgen
sal y pimienta

pescado ahumado, cortado en
finas rodajas a modo de carpaccio
(salmdn, trucha, caballa)

Para la crema agria

200 g de nata

1 cucharada de zumo de limén
sal

Pique la col lombarda en un procesador de alimentos y deje aparte
el zumo (puede fermentar el resto de la col para preparar un deli-
cioso Sauerkraut).

Afiada el bicarbonato de sodio al zumo de col lombarda. Esto sera
el caldo.

Cocine el Riso Nano Vialone Veronese brevemente en un poco de
aceite de oliva, a continuacion afiada agua hasta que el arroz quede
cubierto y siga cocinando. Después de unos 7 minutos, afiada el
caldo de col lombarda y siga cocinando hasta que el arroz quede
tierno.

Aderece con aceite de oliva y alifie con sal y pimienta. El resultado
es un risotto azulado.

Mezcle la nata con el zumo de limén y alifie con sal.

Coloque el pescado ahumado en un plato, ponga unas cucharadas
de risotto encima del pescado y aderece con unas cucharadas de
crema agria.
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AOYKOYMI FTEPOZKHINOY
— LOUKOUMI GEROSKIPOU

[LOUKOUMI DE GEROSKIPOU]

— CHIPRE -

El loukoumi es una de las delicias mds antiguas que se elaboran en
Chipre. Es conocido con una variedad de nombres alrededor del Medite-
rrdneo, pero, en la actualidad, la dnica indicacién geogrdfica protegida
(IGP) otorgada a este dulce recibe el nombre de AoukoUpL [EpooKiTIOU
(Loukoumi de Geroskipou). Esta version especial tiene su origen en la
ciudad de Geroskipou, en el distrito Pafos de Chipre occidental.

Aqui todavia se encuentra la calidad mds fina, fiel a los principios histo-
ricos de este articulo de confiterfa. Las almendras y la miel de la receta
tradicional, por ejemplo, deben proceder de Geroskipou, donde también
debe llevarse a cabo todo el proceso de produccion.

El loukoumi de alta calidad no debe ser pegajoso ni pastoso. Los diminu-
tos cubos poseen una textura gelatinosa y un aroma muy caracteristico.
El loukoumitradicional se prepara con agua de rosas, y se afiade colorante
alimentario rojo para conferir al dulce su bonito color. Pero los pastele-
ros chipriotas también pueden afiadir coco seco en lugar de azlicar glas
o incorporar frutos secos y chocolate al producto final. Los sabores van
desde fresa, mandarina y bergamota hasta pistacho, vainilla y platano.

sug s









WAJDI TALHOUK

CHEF PASTELERO EN CHALET DOUX

Wajdi Talhouk abandond su Libano natal a la edad de 21 afios para tra-
bajar. Ansioso por viajar y explorar oportunidades, vivié y trabajé en
Dubadi, MoscU y Escocia, donde trabajé en prestigiosos establecimien-
tos como Castle Terrace y The Caledonian, y mds tarde en la conocida
panaderia The Bread Winners. Wajdi Talhouk se especializd en reposteria
finay finalmente regresé a Chipre para cumplir su suefio: abrir su propio
negocio con el nombre de Chalet Doux. «Al principio, quisimos tomarnos
las cosas con calma. Elabordbamos éclairs, tartas de frutas, tarta 6peray
tarta de castafias en invierno. No querfa preparar cincuenta productos
de pastelerfa distintos de los cuales solo unos cuantos fueran excelentes
y el resto mediocres. En Chipre, el foukoumi a menudo se sirve en bodas
como postre para los invitados, pero también puede servirse con café o
té. El Joukoumi tradicional de Chipre se prepara con agua de rosas, pero
nosotros lo hacemos con todo tipo de sabores: limén, vainilla, berga-
mota, naranja... por mencionar algunos».
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MACARONS DE LOUKOUMI

INGREDIENTES

28 piezas de loukoumi
25 g de almendras molidas
175 g de azdcar glas

una pizca de polvos de colorante
alimentario rojo

90 g de claras de huevo
75 g de azlcar granulado

Para preparar los macarons, un robot de cocina resulta ideal.
Ponga las almendras molidas, el azdcar glas y el colorante alimen-
tario en el robot de cocina y mezcle bien.

Bata las claras de huevo con el azlicar granulado en una batidora
a velocidad media-alta hasta que quede firme.

Incorpore la mezcla de almendras a las claras de huevo hasta que
todo quede bien mezclado. La masa deberfa tener la consistencia
dela lava.

Llene una manga pastelera con la masa y haga circulos de 3 cm
de didmetro en un tapete de silicona colocado en una bandeja
de horno.

Golpee ligeramente la bandeja de horno dos veces sobre una
superficie plana para eliminar las burbujas de aire de la masay
apartela durante 30 minutos.

Hornee durante 19 minutos en un horno precalentado a 140 °C.

Corte el foukoumi en circulos de 4 cm de didmetro y presiénelos
entre dos mitades de macaron. Con esta receta salen aproximada-
mente 28 macarons.






f1JAS LIELIE PELEKIE ZIRNI

[GUISANTES GRISES SECOS]

— LETONIA -

L etonia se encuentra en el noreste de Europa y es uno de los tres Esta-
, dos bditicos. Su geografia, y el clima que la acompaiia, han determi-
" nado en gran medida su patrimonio culinario. El paisaje es perfecto
para el cultivo de patatas y una variedad de cereales.

En la década de 1990, los agricultores empezaron a experimentar con
métodos de cultivo ecoldgicos. Este es uno de los muchos motivos por los
que Letonia sigue siendo un mercado de productos de calidad en creci-
miento. Tan solo en el afio 2015, la UE concedi6 una etiqueta de autentici-
dad a varios de estos productos. Uno de ellos son los Latvias lielie pelekie
Zirni, las semillas secas de la lequmbre local retrija. Estas lequmbres, que
son comparables a los guisantes, se llevan cultivando en Letonia desde el
siglo XVIII, pero su popularidad ha aumentado en los tltimos afios. El clima
y la geografia son perfectos para el cultivo de estos guisantes, con su
caracteristico color gris y su aspecto marmaéreo. La textura de esta lequm-
bre es harinosay el sabor es umami por excelencia, con tonos ligeramente
dulces. Estos guisantes grises a menudo se comen durante la temporada
navidefia, cuando se acompafian con un poco de beicon.










JURIS DUKALSKIS

CHEF EN RESTAURANT 3

Los chefs jovenes tuvieron que empezar a buscar una nueva identidad a
principios de la década de 1990. Obviamente habia restaurantes en Leto-
nia, pero se centraban en «alimentar» a los clientes en lugar de ofrecer
placer o crear una experiencia gastrondmica que afiadiera valor. Comer
fuera era muy barato, y una visita a un restaurante era una cuestion de
eficiencia. No solo se compartfa la comida, sino que a veces también las
mesas, hasta que cada silla estaba ocupada.

Juris Dukalskis: «Habia llegado el momento de empezar a pensar en los
ingredientes que podiamos producir nosotros mismosy en la agricultura
ecoldgica. Esa es la filosoffa detrds del Restaurant 3. Buscamos cons-
tantemente nuevos productos inalterados por la industrializacién o la
intervencion humana. Elegimos nuestros productos e ingredientes con
cuidado y prestamos especial atencion a su origen. Compartimos estas
ideas para que nuestros hijos puedan vivir en un mundo mejor que el
nuestro».

El Restaurant 3 de Juris Dukalskis se convirtié en la materializacién de
esas ideas. El chef cocina segln los preceptos de lo que llama la «nueva
cocina letona»: fresca, deliciosa, de temporada, sanay siempre apoyando
a los agricultores y productores locales. «Las lequmbres de este plato
son un excelente ejemplo de ello».

Restaurant 3 - www.restaurant3.lv
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ALBONDIGAS DE LATVIJAS
LIELIE PELEKIE ZIRNI

& INGREDIENTES

00 g de Latvijas lielie pelekie zirni
(guisantes grises secos)

/150 g de patatas cocidas
BOEEe cebolla, finamente picada

100 g de boletus, en dados
O'g de beicon salado, en dados

50 g de mantequilla de semillas
de cafiamo 0 mantequilla normal
= - 100 g de crema agria

-5 g.de polvo de ortiga (opcional)
sal

~Este. plato resulta peﬁettwﬂmn_aﬁm&_co.n_una

Deje los guisantes grises a remojo en agua durante la noche.

Cuézalos hasta que queden tiernos y mézclelos con las patatas

cocidas.

Triture los guisantes y las patatas varias veces con un triturador de

carne y ponga la mezcla en un bol aparte.

Cocine la cebolla finamente picada, los boletus y el beicon en una

cacerola hasta que se doren.

Mezcle con la mezcla de guisantes y patatas.

Afiada la mantequilla de semillas de cafiamo, sazone con sal y

mezcle a conciencia.

Ahora, haga bolas con la mezcla y sfrvalas con-crema-agria (jno.
tiene que hornearlas!). Para acabar, esparza un pocodepolvo dez==

omga por el plato.
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DAUJENY NAMINE DUONA

[PAN DE CENTENO DE DAUJENATI]

— LITUANIA -

Daujény naminé duona es un pan de centeno casero tradicional ela-
borado desde tiempos inmemoriales en el pueblo de Daujénai, al norte
de Lituania. La historia de este pan se remonta al siglo XVII.

El centeno se fermenta en artesas de roble y a continuacion se cuece en el
horno sobre un lecho de carbén caliente. Cada artesa confiere ala masa un
sabor inconfundible y pasa de generacion en generacion. Esto garantiza
un sabor Unico y un producto casero que ejemplifica las tradiciones de la
bonita y mistica Lituania.

El pan de Daujénai tiene una textura suave, oscura y delicada y el sabor
agridulce y atractivo caracteristico del pan de centeno. Las semillas de alca-
ravea son el Unico ingrediente que se afiade a la mezcla de harina, agua,
azlicar y sal. El pan puede pesar entre 4y 10 kilogramos. En Lituania, este
pan se sirve sobre todo en ocasiones especiales, como festivales, bodas
y bautizos, durante los que el pan a menudo se decora con simbolos de
fuerza, lealtad y humildad. En 2014, Daujény naminé duona se incorporé a la
lista de indicaciones geograficas protegidas de la Unién Europea.
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DEIVYDAS PRASPALIAUSKAS

CHEF EN AMANDUS

El chef Deivydas Praspaliauskas comenz6 su carrera como lavaplatos, pero
a la edad de 23 afios ya estaba trabajando en la cocina de su propio restau-
rante, Lauro Lapas. En 2014, abri el todavia popular bistré Bistro 1 Dublis
en la capital, Vilnius, al que un afio mas tarde le siguid el exclusivo restau-
rante Dublis, con mds ambici6n, un equipo mas grande y estandares mds
altos. Praspaliauskas ha ganado repetidas veces el titulo de mejor chef de
Lituania y obtuvo la Baltic Culinary Star Cup en 2013, un logro que repiti6 en
2015 como capitan del equipo.

«Siempre he sofiado con un lugar donde poder aplicar mis ideas y expe-
rimentos culinarios en un periodo de tiempo mas largo», comenta el chef.
«Tengo varias fuentes de inspiracion: las cuatro estaciones, las obras de arte
de la Galerfa Grafo de Vilnius y, por supuesto, las sonrisas de los clientes.
Me encanta poder improvisar, incluso cuando el escenario es todo para mi».

Esta experimentacion a largo plazo continla en el restaurante propio de
Deivydas, Amandus, donde se puede disfrutar de un exquisito menu gour-
met con una amplia gama de productos locales. Y esto a veces incluye el
delicioso pan lituano. «Nuestro mend cuenta con una preparacion con
remolacha rojay pan de trigo sarraceno, mantequilla de avellana y avellanas.
El postre que aparece en este libro es una versidn mas dulce de este plato».

Amandus - www.amandus.lIt



REMOLACHA ROJA CON PAN DE
CENTENO Y GROSELLAS NEGRAS

INGREDIENTES

Para la cobertura

50 g de Daujeny naminé duona
(pan de centeno), tostado

50 g de avellanas, tostadas
20 g de mantequilla

Para la crema de yogur
50 g de yogur

50 g de grosellas negras
50 g de sirope de arce
una pizca de sal

50 g de nata

Para la remolacha roja

100 g de remolacha roja

20 g de mantequilla clarificada

50 g de leche

50 g de leche condensada

30 g de grosellas negras

~ 30 g de requeson

’
N1 Para el merengue
M 120 g de claras de huevo
' 180 g de azticar

10 g de maicena
10 g de zumo de limon

" 100 g de avellanas,
. cortadas finamente
& o

Corte el pany las avellanas en trozos. Derrita la mantequillay cocine
el Daujény naminé duona y las avellanas juntos hasta que queden
dorados.

Mezcle el yogur con las grosellas negras y el sirope de arce y sazone
con una pizca de sal. Bata la nata hasta que quede rigida e incorpo-
rela ala mezcla de yogur.

Corte la remolacha roja en dados y cocinela en la mantequilla cla-
rificada.

A continuacion, haga hervir la remolacha en la leche y cocinela a
fuego lento durante aproximadamente 8 0 9 minutos.

Afiada la leche condensada junto con las grosellas negras y el
requeson y deje reducir la mezcla entre 5y 6 minutos.

Péngala en la nevera y a continuacion afiada 30 g de la mezcla de
pany avellanas.

Bata los huevos hasta que se formen picos rigidos. Mezcle el azdicar
con la harina de maiz (también conocida como maicena) e incorpo-
relo con cuidado en las claras de huevo. Afiada el zumo de limén y
las avellanas.

Cocine el merengue de claras de huevo en un horno a 120 °Centre
2y 2% horas.

Sirva este plato como se indica a continuacion: primero, una base
de remolacha roja, después una cucharada de crema de yogur,
sequido del resto de la mezcla de pan y avellanas y coronado con
una porcién de merengue.
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BEURRE ROSE

— GRAN DUCADO DE LUXEMBURGO -

Beurre rose - Marque Nationale du Grand-Duché de Luxembourg
es una mantequilla de calidad superior con denominacion de origen pro-
tegida (DOP), que se produce exclusivamente bajo el sello nacional en el
Gran Ducado de Luxemburgo.

La mantequilla debe su fina calidad en gran parte a la flora y los pastos
especificos que Se encuentran en el territorio exclusivo donde pastan las
vacas, pero la forma en la que se bate la mantequilla y Ia calidad de Ia
crema fresca también desempefian un papel importante. En el proceso
de produccién solo se utiliza crema fermentada. No se afiade sal.










LEA LINSTER

CHEF EN LEA LINSTER

Para Léa Linster no siempre fue facil mantenerse firme como mujer en
la década de 1980, en una industria reservada casi exclusivamente para
hombres y dominada por hombres. Pero estaba escrito en las estrellas:
Léa Linster estaba llamada a convertirse en la grande dame de la gastrono-
mia luxemburguesa. En 1987, obtuvo su primera estrella Michelin después
de convertir el antiguo café-restaurante de sus padres en un templo gas-
tronémico. Dos afios mds tarde, gand el campeonato mundial de cocina,
llevandose el primer premio, el Bocuse d'Or. Hasta la fecha, Léa Linster
sigue siendo la Ginica mujer que ha conseguido este prestigioso honor.

En 1991, abri6 su segundo restaurante, Kaschthaus, para sequir promacio-
nando la gastronomia en Luxemburgo. En 1996, se convirtid en la orgullosa
propietaria de un vifiedo cerca de Remich, en el rio Mosela. A esto le siguid
en 2010 la moderna brasserie Pavillon Madelaine y, un afio mds tarde, abrio
Delicatessen, una tienda gurmé con una amplia gama de tesoros culinarios
locales. Léa Linster es un icono de la gastronomia de Luxemburgo y estd
orgullosa de Beurre rose, una de las joyas de la corona de este pequefio Gran
Ducado. «Un producto agricola Unico, la expresion perfecta de nuestro
terreno ondulado que limita con distintas culturas en el corazén de Europay.

Restaurante Léa Linster - www.lealinster.lu
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BISCUIT DE SAVOIE

INGREDIENTES

Para la crema de mantequilla
150 g de azcar

50 ml de agua

2 yemas de huevo

2 huevos

250 g de Beurre rose
(mantequilla, suavizada)

2 tiros de expreso

Para el bizcocho

6 huevos, separados
en clarasy yemas

175 g de azdcar

75 g de harina

75 g de harina de maiz

una pizca de sal

250 g de almendras laminadas
1 nuez de mantequilla

50 g de azlcar

Deje que el azlicar para la crema de mantequilla se derrita junto
con el agua a una temperatura de caramelizacion de 120 °C. Mezcle
las yemas de huevo y los huevos enteros juntos en un procesa-
dor de alimentos. Vierta lentamente el caramelo en la mezcla de
huevo, batiendo los huevos de forma continua al mismo tiempo.
Siga batiendo los huevos hasta que la mezcla se haya enfriado com-
pletamente. Afiada la Beurre rose de cucharada en cucharaday siga
batiendo hasta que obtenga una crema suave. Afiada el expreso a
la crema.

Para el bizcocho, bata las yemas de huevo junto con 75 g de azlcar.
Mezcle la harinay la harina de maiz y cuele la mezcla. Bata las claras
de huevo hasta que queden firmes con 100 g de azlcar y una pizca
dessal. Incorpore las yemas de huevo en la mezcla de harinay harina
de maiz y afiada las claras de huevo batidas. Mezcle con cuidado.
Engrase y enharine dos moldes, uno que mida 25 cm y otro que
mida 18 cm de didmetro.

Hornee la masa durante 20 minutos en un horno precalentado a
175 °C. Deje reposar el bizcocho en una bandeja de horno y deje
que se enfrie. Corte cada bizcocho en horizontal en tres rebanadas
y unte la crema de mantequilla en las rebanadas. Cocine las almen-
dras laminadas en mantequilla y azlicar hasta que se caramelicen.
Cubra el exterior del bizcocho con las almendras.

Coloque los dos pasteles uno encima de otro y acabe con la crema
de mantequilla.
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GYULAI KOLBASZ

[SALCHICHA DE GYULA]

— HUNGRIA -

La cocina hingara presenta una amplia variedad de diferentes salchi-
chas. La mds conocida es la Gyulai kolbdsz, que tiene un sabor particular
debido al ahumado y la maduracién durante varias semanas en el clima
local especial.

La Gyulai kolbdsz, que ha obtenido la proteccion IGP, lleva el nombre de la
ciudad hiingara de Gyula. Los ingredientes son: carne de cerdo, grasa de
cerdo, ajo, pimienta, sal, semillas de alcaravea y pimentdn molido dulce
y picante. La carne picada se embute en tripas de intestinos de cerdo, se
ahima sobre madera de haya y por Ultimo se cuelga para que se cure.

La denominacion protegida europea también indica que las salchichas
deberfan tener una longitud de entre 18y 26 cmy que deben venderse en
pares. No puede formarse moho en el exterior de la kolbdsz. Las salchichas
son faciles de cortar y tienen un sabor picante y ahumado. A los hiingaros
les gusta servirla en una rebanada de pan o afiadir la salchicha al rakott
krumpli, un plato hecho en una sola olla con patatas y huevos. La salchicha
también resulta perfecta para preparaciones mas innovadoras y origina-
les, como Eszter Paldgyi la ha utilizado en su receta.
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ESZTER PALAGYI

CHEF EN EL RESTAURANTE COSTES

En 2010, el restaurante Costes se encontraba bajo la direccion del chef
portugués Miguel Rocha Vieira cuando se le concedi6 la primera estrella
Michelin de Hungrfa, un honor del que todavia goza en la actualidad.
En 2015, le paso el testigo a la Sous chef Eszter Palagyi. Eszter ya habia
trabajado en distintos restaurantes europeos al mas alto nivel, entre los
que figuran Robuchon y Taubenknobel, antes de volver a Budapest para
trabajar en Costes.

«Jodavia me acuerdo de mi primer dia en la cocina», recuerda. «En la
primera hora me corté el dedo. Ni siquiera sabfa cdmo coger un cuchillo.
Ahora creo que estoy empezando a conocer bien los ingredientes; puedo
trabajar con ellos y sacar lo mejor de ellos». En 2016, Eszter Palagyi reci-
bi6 el premio de chef del afio de Hungria, y no serfa la Ultima vez, ya
que ha ganado este titulo no menos de tres veces, y eso que solo tiene
poco mas de treinta afios. Los periodistas la elogian porque trabaja con
productos locales hingaros de un modo a menudo creativo y lddico, algo
muy valorado por los comensales. «Soliamos tener que traer todo de
Francia. Ahora por fin podemos comprar pato de Kunsag y marinarlo en
vino de Tokaji. O bagre del lago Fertd. Y la Gyulai kolbdsz es por lo menos
igual de buena que otros embutidos parecidos mds conocidos. Estamos
bastante orgullosos de eso».

Restaurante Costes - www.costes.hu



SNACK DE

GYULAI KOLBASZ

INGREDIENTES

1 paquete de masa filo
220 g de Gyulai kolbdsz, en dados
70 g de nata montada

4 huevos duros
finamente picados

250 g de mantequilla suave y
ligeramente salada

10 g de semillas de
mostaza de Dijon

sal y pimienta

Corte formas de la hoja de masa filo. Necesitara dos formas por
racion.

En Costes, utilizamos divertidas formas de cerdo, pero un pequefio
anillo de cocina liso también queda bien.

Recubra las formas con mantequilla y hornéelas durante 15 minu-
tos hasta que queden de un color marrén dorado en un horno pre-
calentadoa 175 °C.

Mezcle con cuidado el resto de ingredientes y sazone con sal y
pimienta.

Unte la mezcla en una de las formas y coloque encima una segunda
forma.
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VINO DE GOZO CHARDONNAY

[VINO DE GOZO]

— MALTA -

¢Bebid Ulises vino de Gozo con la ninfa Calipso? ;Pudo este vino haber
sido la razén por la que aplazé su vuelta a Itaca?

En cualquier caso, la mdgica combinacién del suelo arcilloso y el clima
de Gozo produce un vino mitico, un proceso en el que no solo el sol, sino
también el viento, desempefian un papel fundamental. El viento lleva una
gran cantidad de sal del mar Mediterraneo; incluso se encuentra en el
rocio durante los cruciales meses de verano. Aqui encontrard varieda-
des locales de uva como Girgentina y Gellewza; pero también se pueden
plantar variedades internacionales, como Chardonnay, Merlot y Shiraz.
Los vinos tanto tintos como blancos y rosados de Gozo, la isla hermana
pequefia de Malta, cuentan con un estatus de Denominacién de Origen
Protegida. Esto significa que estos vinos solo pueden producirse a partir
de uvas cultivadas en este lugar.
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RAMONA FARRUGIA PRECA

CHEF EN PALAZZO PRECA

Las hermanas Preca, Ramona y Roberta, solfan trabajar juntas en su res-
taurante familiar: Tal-Familja, en Marsascala. Cuando alcanzaron la edad
de veinte afios, ya eran «veteranas gastronémicas», al haber pasado la
mayor parte de su infancia en la cocina de su padre, en el mitico King's
Own Band Club de La Valetta. Fue alli donde picaron sus primeras rami-
tas de perejil y pufiados de alcaparras y olivas bajo la atenta mirada de
su padre, Charles. En Marsascala, Ramona desarroll6 el anhelo de crear
un nuevo lugar de encuentro culinario. Dicho lugar de encuentro resultd
ser Palazzo Preca, situado en un palacio del siglo XVI en Strait Street, en
el corazén de La Valetta. Aqui es donde también encontrard el corazon
del genio culinario de las hermanas Preca. Estd a un tiro de piedra del
mar, que proporciona pescado, marisco y crustaceos. Y Gozo estd al otro
lado del agua, donde su inspiracion crece en forma de bonitos y firmes
racimos de uva.

«Mi plato representa el alma de la cocina mediterrdnea maltesa», nos
cuenta Ramona. «Marisco, vino de Gozo, ajo, hierbas frescas: un plato
que trae a la mesa un festin magico».

Palazzo Preca - www.palazzoprecavalletta.com
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 INGREDIENTES ‘
1 a1 e
4 dlentes d@ajo triturados  Cocine el ajo en un poco de aceite de oliva, cubierto, en una cace-

"o

? - ocortados finamente rola grande a fuego medio-alto.
é%almejas grandes, limpiadas

| - 250 ml de vino de Gozo
¥, e e “Chardonnay

* “250 gde tomates cherry, picados Cubra la olla y cocine las almejas entre cinco y seis minutos hasta
que se abran. Deshagase de cualquier almeja que no se haya

Afiada el vino al ajo y hagalo hervir.

A continuacion, afiada las almejas y los tomates cherry al caldo.

e sy 1o saly pimienta - > 7 : b
: L I yP abierto al final del tiempo de coccidn.
5 hierbas frescas A
L (menta albahaca, etc) Sazoneconsaly pimienta.

2 cucharadas de aceite de oliva  Aderece con un poco de hierbas frescas y un trocito de naranja y
extravirgen sirva con panyvino blanco de Gozo.

- oI 1 naranja
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NOORD-HOLLANDSE GOUDA

[QUESO GOUDA DE HOLANDA SEPTENTRIONAL]

— PAISES BAJOS —

Desde finales de marzo hasta septiembre, cualquiera que visite el cen-
tro de la ciudad neerlandesa de Alkmaar un viernes por la mafiana no
dard crédito a sus ojos: portadores de queso con trajes tradicionales
van de un lado para otro con unas andas especiales que llevan hasta
ocho ruedas de queso gigantes.

El queso se ha comercializado desde la Edad Media en la plaza Waagplein,
en el centro de la ciudad. Los portadores Ilevan los quesos hasta enor-
mes balanzas bajo la atenta mirada de los maestros pesadores. Los
comerciantes y probadores en la plaza controlan la calidad del queso
suministrado y negocian el precio chocando las palmas de las manos.

La leche utilizada para hacer este queso procede de vacas que pasan
seis horas al dia pastando en prados de primavera a otofio, 120 dfas al
afio. Su leche se espesa en la queseria con cultivos iniciadores y cuajo.
A continuacién, esta leche espesa se corta en cuajadas. Las cuajadas se
prensan en un molde de madera, confiriendo al queso su forma y per-
mitiendo que la humedad se filtre hacia afuera. Sequidamente, el queso
se embebe en salmuera y se envfa al almacén. Aqui, las ruedas de queso
maduran en estantes de madera a una temperatura de 12-15 °Cy se giran
de forma regular para conservar su forma. A continuacion, se cubren
con un revestimiento de parafina para evitar que se forme moho. Esto
demuestra la artesania detrds del queso de Holanda Septentrional que
lleva el sello PDO.
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JONNIE BOER

CHEF EN DE LIBRIJE

Jonnie Boer se convirtid en chef del restaurante De Librije en Zwolle con
tan solo 24 afios. Unos afios mas tarde, tomd las riendas del restaurante
junto con su esposa Thérese. De Librije obtuvo su primera estrella Miche-
lin en 1993; la sequnda estrella le sigui6 en 1999, convirtiendo a Jonnie
en el chef con dos estrellas mds joven de los Paises Bajos. Cinco afios
después, De Librije fue el sequndo restaurante en los Paises Bajos en ser
galardonado con tres estrellas Michelin.

Jonnie y Thérese: «Comemos y bebemos cada dia, pero nos gusta con-
vertir esta necesidad diaria en una celebracidn, invitdndole a compartir
nuestro amor por la buena comida y deliciosos vinas. Ambos crecimos en
esta zona, un mundo en el que pescabamos lucioperca, cogiamos menta
acuadtica, recolectdbamos setas salvajes y rebozuelos y paseabamos en
batea para poner sefiuelos para patos. Una batea es una barca tradicio-
nal de fondo plano que se usa sobre todo en la provincia de Overijssel
en estanques y lagos para cazar aves acudticas. Este tipo de estanque
también se conoce como “kooi" (sefiuelo). ;C6mo no enamorarse de
todos estos increfbles productos, como los fantdsticos quesos que pro-
ducimos aqui? Mucha gente cree que cocinar con productos regionales
es nuestra especialidad, pero nosotros creemos que somos especiales
precisamente porque no tenemos esa especialidad. Cuando cocinas y
sirves comida con corazdn y alma, con un auténtico sentimiento, todo se
vuelve especial».

Restaurante De Librije - www.librije.com
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PASTA CON ANGUILA
Y QUESO CURADO

INGREDIENTES

400 g de pasta
(como Spaghetti o linguine)

2 chalotas, picadas finamente

3 dientes de ajo, picados finamente
aceite de oliva

sal

pimienta blanca recién molida

2 anguilas ahumadas,
en filetes y en dados

1, cebolleta, cortada en anillos

3 tomates, sin piel ni semillas,
en dados

75 g de Noord-Hollandse
Gouda curado (queso Gouda de
Holanda Septentrional)

3 cucharadas de perejil, picado

Hierva la pasta a/ dente en abundante agua con sal.
Enjuague la pasta brevemente bajo agua corriente frfa.

Saltee las chalotas y el ajo en un generoso chorro de aceite de
oliva hasta que queden trasltcidos.

Afiada la pasta, caliente todo y alifie con sal y pimienta.

Mezcle la anquila, las cebolletas y los tomates en la pasta y sirva
en un bol.

Ralle un poco de queso curado Noord-Hollandse Gouda por encima
y aderece con el perejil picado finamente. El sabor dulce y a nuez
del queso completa el gusto de este plato.
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STEIRISCHE KAFERBOHNE g

[JUDIAS PINTAS ESTIRIAS]

.+ — AUSTRIA -

Las judias son uno de los cultivos mds antiguos del mundo. Ya en el
siglo XVI, los conquistadores se trajeron consigo la judia pinta desde el
continente americano hasta Espafia e Inglaterra.

En los cien afios que siguieron, esta planta se expandid por todo el

continente europeo. Esta variedad de judfa es considerablémente mas

resistente al frio que otras variedades y, for lo tanto, prospera en zonas

" con inviernos duros y veranos hiimedos: Desde el siglo XX, la judia pinta

también se ha cultivado en el sudeste de la regién austriaca de Estiria.

Estas judias poseen una textiira caracteristica fina y cremosa y un sabor

sutil. La alta“calidad de las judias es el resultado delas tierras fértiles y

muy‘aptas que se extienden por. esta r‘egién geotérmica y Volcanica, que

8 ) _incluye los distritos de Bad Radkersburg, Leibnitz, Feldbach, Fiirstenfeld;

Hartberg, Weiz y Graz. Las Steirische Kiferbohne gozan del reconacimiento
DOP desde 2016. S,
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ANNA HAUMER Y
VALENTIN GRUBER-KALTEIS

FUNDADORES DE KOCHNOMADEN

Anna Haumer y Valentin Gruber-Kalteis figuran entre los mejores chefs
de Austria. Esta pareja trabaja junta en perfecta armonia tanto dentro
como fuera de la cocina, y esto resulta evidente en su cocina natural, que
rapidamente les hizo merecedores de su primera estrella Michelin. Con
su aventura «Kochnomaden» (los némadas de la cocina), cada mes orga-
nizan un «<momentum», un concepto temporal como tributo a la cocina,
la artesanfa y la naturaleza.

Su filosoffa culinaria estd intimamente relacionada con creaciones
modernas, atemporales y de temporada centradas en productos locales.
A este respecto, Austria es un pafs con innumerables posibilidades culi-
narias. «Para nosotros, cocinar con ingredientes como las judias pintas
estirias o el aceite de semillas de calabaza de la misma regién es com-
pletamente normal. No podriamos hacerlo de ninguna otra manera».
El trabajo en la cocina es su profesion sofiada ideal. Comentan, crean y
disefian juntos todas sus recetas y platos. «Nas conocimos en la cocina
y desde entonces hemos trabajado juntos, asi que estamos acostumbra-
dos avernos las 24 horas del dia. Anna y Valentin normalmente van en un
practico pack de dos».

Kochnomaden - www.kochnomaden.com
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, CARRILLERAS DE CERDO EN
ESCABECHE CON JUDIAS
PINTAS, COL PICUDA Y ACEITE
DE SEMILLAS DE CALABAIZA

INGREDIENTES

Para las carrilleras de cerdo

1kg u 8 carrilleras de cerdo pequefias
2 litros de agua

100 g de sal

100 g de sal de cura

4 cucharadas de azdcar
unos cuantos granos de pimienta negra
unas cuantas hojas de laurel

| unas cuantas semillas de mostaza
200 g de cebollas

200 g de zanahorias

200 g de apio

40 g de pasta de tomate

Y litro de vino blanco

2 litros de caldo de ternera

1 cucharada de harina de maiz (maicena)
40 g de semillas de calabaza, tostadas

1 manzana no demasiado dulce
(comola Gala)

240 g de Steirische Kdferbohne

(judfas pintas estirias, poner a remojo
durante la noche‘en agua fria)

20 g de mantequilla

50 g de aceite de semillas
de calabaza estirio

4 hojas grandes de col picuda
Tscucharada de chicharrones

Extraiga los tendones y las membranas de las carrilleras de cerdo.
Disuelva la sal, la sal de cura y el azlicar en agua fria. Alifie con la
pimienta, 1as hojas de laurel y las semillas de mostaza. Deje mari-
nar las carrilleras en el liquido salado entre 3y 4 dias y.cubra la
mezcla por completo. Saque las carrilleras del liquido y enjuague-
las minuciosamente. Corte las cebollas, las zanahorias y el apio en
dados de 2 cm. Cocine las zanahorias y el apio en la mantequilla
hasta que queden dorados y-a continuacién afiada las cebollas.
Afada la pasta de tomate y cocine durante varios segundos.
Afada el vino blanco y reduzca el liquido.

Con una cuchara, ponga la mezcla y las carrilleras de cerdo en
un horno holandés, vierta el caldo de ternera por.encima, cubra
y cueza a fuego lento durante 90 minutos en un horno precalen-
tado a 180 °C. Cocine las Steirische Kaferbohne dejadas a remojo
en una olla con.agua dulce. Tueste las semillas de calabaza en
una sartén seca y cortelas finamente. Saque las carrilleras de
cerdo del horno holandés y cuele la salsa con un colador fino en
una olla. Espese la salsa hasta obtener la consistencia deseada
con la harina de maiz (maicena). No hace falta afiadir sal en esta
etapa, la salmuera ya lo ha hecho por usted. Trocee la manzand
en pequefios dados y saltéela junto con las judias pintas en una
sartén con un poco de mantequilla. Sazone la manzana con una
pizca de sal, ahada el aceite de semillas de calabaza y un poco de
aguay reduzca suavemente el liquido a fuego lento. Fria las hojas
de col picuda en aceite caliente, afiada un poco de agua y cueza
a fuego lento suavemente hasta que queden tiernas. Sazone con
un poco de sal.

Coloque las judias pintas en un plato pequefo y bonito. Afiada un
parde carrilleras de cerdo y Ia col picuda. Aderece con las semillas
de calabaza y los chicharrones y vierta unas cuantas cucharadas
de salsa por encima del plato.
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JABLKA GROJECKIE

[MANZANAS DE GROJEC]

— POLONIA —

Las manzanas de la region polaca de Grojec son frutas de origen real,
o asi lo cuenta la tradicion. Fueron un regalo de la reina Bona Sforza de
Aragon a su marido, el rey Segismundo el Viejo.

La reina nacida en Espafia era una apasionada de la jardineria y ordend
plantar un impresionante nimero de huertos frutales, que constituy6 la
base del cultivo de manzanas en Polonia.

El nombre Jabtka gréjeckie esta registrado como Indicacién Geografica
Protegida (IGP) en la UE. Se cultivan veintisiete variedades, de las que la
Gala, Gloster, Jonagold, Golden Delicious, Red Jonaprince y Ligol son las
mds comunes. El microclima y el terreno garantizan que las temperaturas
permanezcan frescas por la noche durante el periodo que precede a la
cosecha. Esto le aporta a la fruta su caracter nico. El bonito color rojo de
las manzanas no solo les confiere un aspecto atractivo, sino que también
refleja el elevado contenido de pigmentos en la piel.










BARTOSZ SZYMCZAK

CHEF EN ROZBRAT 20

Bartosz Szymczak nacié en Gdynia, cerca de Gdansk, en las costas del a
veces turbulento mar Baltico. Adquirié experiencia en Londres, en las coci-
nas de Bleeding Heart, Arbutus y The Cow. «Mi mejor momento fue mi
primer dia con Tom Aitkens, el hombre tras el éxito de conceptos como
Tom'’s Kitchen. Fue una leccion de gastronomfa en la que me encontré a mi
mismo y desarrollé mi amor por los productos y los ingredientes». A con-
tinuacion, Bartosz trabajo para el Typing Room de Lee Westcott como sous
chefy mas tarde abrié un restaurante emergente en Hong Kong con James
Sharman (Noma), que tuvo como resultado el proyecto «One Star House
Party». Desde 2016 trabaja en Rozbrat 20, trayendo a la mesa una cocina
polaca modernay creativa. «<Nuestro lema es valentia, locura y sabor tnico»,
comenta el chef entre risas. «Trabajamos con no menos de ocho tempora-
das distintas, cada una con su correspondiente carta. Desde la hiberna-
cion en enero y febrero hasta el verano indio en octubre y la Navidad en
diciembre. Cada carta presenta productos regionales, como las manzanas
de Grojec y platos como pierogi con chorizo y colinabo».

Rozbrat 20 - www.rozbrat20.com.pl
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RTA DE MANZANA CON

INGREDIENTES

HELADO DE SUERO DE LECHE

1 kg de Jabtka grdjeckie IGP
(por ejemplo manzanas Golden
Delicious de Grojec), en dados

100 g de pasas

100 g de azlcar

100 g de mantequilla
10 g de canela en polvo
1 vaina de vainilla

Para el crumble

125 g de harina

125 g de mantequilla

100 g de azlicar moreno

90 g de azlcar granulado
125 g de almendras picadas

Para el helado de suero de leche
60 g de leche entera

280 g de crema doble

semillas de 1 vaina de vainilla

200 g de azdcar

120 g de yemas de huevo

2 470 g de suero de leche
Parala base de la tarta
250 g de mantequilla

400 g de azlicar

60 g de aceite de cacahuete
10 g de extracto de vainilla
4 huevos

560 g de harina

24 g de levadura en polvo

Para la mantequilla de almendra
125 g de mantequilla suave

125 g de azdcar

125 g de almendras picadas

125 g de huevos

Saltee las manzanas en dados, las pasas y el azlicar en mantequilla
y sazone con canela y vainilla. Deje enfriar. Cuele el zumo, redtzcalo
hasta obtener la consistencia de un almibar e incorpérelo a las man-
zanas.

Mezcle los ingredientes del crumble y hornéelo en un horno preca-
lentado a 170 °C entre 4y 6 minutos o hasta que adquiera un ligero
color marrén dorado.

Mezcle la leche con la crema doble y las semillas de vainilla. Lleve
la mezcla a ebullicién, déjela reposar durante 1 hora y pasela por
un tamiz.

Haga una crema inglesa con el azlicar y las yemas de huevo, enfriela
hasta 40 °Cy a continuacién, de forma muy gradual, afiada el suero
deleche. Déjela enfriary procésela en una maquina de hacer helados.

Para la base de la tarta, mezcle la mantequilla, el azlicar, el aceite de
cacahuete y el extracto de vainilla. Afiada los huevos, la harina y la
levadura en polvo y mezcle bien para formar una masa firme. Enfrie
en el congelador y a continuacién extienda la masa y coléquela en
un molde. Hornéela a ciegas en un horno precalentado a 165 °C
entre 10y 15 minutos o hasta que quede de un color marrén dorado.

Por Ultimo, mezcle la mantequilla suave con el azdcar y afiada gra-
dualmente las almendras picadas y los huevos.

Cubrala base de la tarta con un 1/3 de la mantequilla de almendray
llene el resto de la tarta con la mezcla de manzana. Divida el crumble
por las manzanas, recubra el crumble con el resto de la mantequilla
de almendra y hornee la tarta en un horno precalentado a 170 °C
entre 15y 25 minutos o hasta que la mantequilla de almendra esté
cocinada.

Deje enfriar y sirva con el helado de suero de leche.

— 136 —







PERA ROCHA DO OESTE

[PERA ROCHA DO OESTE]

— PORTUGAL -

En 1836, Pedro Anténio Rocha descubrié por casualidad una variedad
desconocida de peral en su propiedad, la Fazenda Rocha, situada en los
alrededores de Lishoa. Cada afio en septiembre, invitaba a unos cuantos
amigos para disfrutar de la excepcional calidad de la fruta. Poco se podia
imaginar que su descubrimiento un dia seria famoso. Esta rara variedad
de pera lleva el nombre de su descubridor y propietario, Péra Rocha.

La Péra Rocha do Oeste por lo general se cosecha en agosto. Incluso hoy
en dfa, todavia se realiza a mano y a la manera tradicional. La fruta se
sostiene y se inclina ligeramente hacia un lado para evitar dafiar el tallo.
Su recoleccién supone un arduo trabajo y el periodo de cosecha es corto
pero intenso.

Esta variedad de pera se distingue por su color amarillo y/o verde claro, a
veces con un tono rosado en el lado orientado hacia el sol. Su russeting es
otra caracteristica importante. Los azlicares se acumulan en estos puntos
marrén rojizo. Cuanto mas soleada es la temp eting pre-
senta la pera. La pulpa es de color blanco cre
y ligeramente granulada.










JOSE AVILLEZ

CHEF EN BELCANTO

«Nunca hubiera sofiado que llegaria al punto en el que me encuentro en la
actualidad. Esto solo podia pasar con un equipo dedicado y entusiasta, que
se esfuerza constantemente en mejorar.

José Avillez es inequivocamente uno de los chefs mds famosos de Portu-
galy uno de los principales defensores de la cocina portuguesa. Crecié en
Cascais, «entre el océano y el bosque de pinos». Aprendic de los mejores,
entre los que figuran Maria de Lourdes Modesto, la autora mas importante
de libros sobre cocina tradicional portuguesa, y el famoso Ferran Adria,
en El Bulli. En 2008, gand su primera estrella en el restaurante Tavares de
Lisboa. Tres afios mas tarde, decidi6 abrir su propio restaurante; hoy en
dia, posee varios: en Lisboa, Oporto y también en Dubai. Cada restaurante
cuenta con un concepto diferente, pero todos ellos comparten una pasion
por la gastronomia portuguesa. Belcanto es sin duda su restaurante mds
famoso, coronado con dos estrellas Michelin y un lugar en el top 50 de la
«Lista de los Mejores Restaurantes del Mundo».

José Avillez eligi la Péra Rocha do Oeste porque se trata de un excelente
ejemplo de la agricultura portuguesa: una variedad de pera descubierta
por casualidad que, dos siglos después, todavia se cultiva utilizando méto-
dos tradicionales y se cosecha a mano.

Belcanto - www.belcanto.pt
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SOPA FRIA DE PERA
CON JAMON CURADO

INGREDIENTES

(para 8 personas)

1,5 kg de peras Rocha do
Oeste maduras

zumo de 1 limén
2 litros de agua

200 g de chalotas,
picadas finamente

50 g de mantequilla
pimienta negray sal marina

160 g de jamon curado
(como jamon de Jabugo)

unas hojas de menta fresca

Elija las peras mds maduras. Esta sopa fria no quedara bien con
peras verdes.

Pele la Péra Rocha do Oeste, quite las pepitas y corte cada pera en
cuatro trozos. Aparte algunas rodajas finas para el toque final.

Afiada el zumo de limdn al agua y empape las peras en el agua para
evitar que se oxiden.

Sofria las chalotas a fuego medio en una nuez de mantequilla sin
dorarlas.

Cuele las peras y afiddalas a las chalotas. Sofrialas durante un
tiempo mas.

Afiada agua hasta que todo quede sumergido.
Alifie con sal marina y pimienta negra.

Cubra las peras con papel de horno para evitar que se oxiden y
cuézalas a fuego muy bajo hasta que se hagan.

Mezcle las peras cocinadas hasta conseguir una pulpa cremosa.
Alifie en caso necesario y tamice la pulpa con un colador fino conico
sise requiere.

Ponga la sopa a un lado y déjela enfriar.

Sirva la sopa frfa en platos hondos y aderécela con virutas de jamén
curado, unas rodajas de pera y unas cuantas hojas de menta.
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TELEMEA DE IBANESTI

[QUESO DE IBANESTI]

— RUMANIA -

ElTelemea de Ibanesti es un queso rumano de la region de Mures que
goza de proteccion desde 2015.

Este queso se basa exclusivamente en leche de vaca de ganado que ha
pastado por lo menos seis meses en el valle de Gurghiului. En los meses de
invierno, las vacas también comen heno de la misma regién. El Telemea de
Ibdnestile debe su caracteristico sabor al agua del pozo de agua salada de
Orsova. El tefemea joven contiene comparativamente mas agua, lo que lo
convierte en un queso fresco o semicurado, mientras que el telemea madu-
rado tiene mds textura y sabor. Las especias, como el comino, confieren al
queso un sabor a frutos secos. El Telemea de Ibdnesti puede comerse solo,
en ensaladas, en tortillas o incluso con sabrosas tortitas. La generacion
mas joven de chefs, entre los que figura Alex Petricean, utiliza este excep-
cional producto regional con una sana dosis de creatividad.
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ALEX PETRICEAN

CHEF EN NOUA

«No hay ni un solo chef en el mundo que no suefie con poseer su propio
restaurante, una reflexién de si mismo donde pueda ampliar sus ideas
gastronémicas». El chef Alex Petricean, galardonado por Gault & Millau
como Chef del Afio en 2018 en Rumania, vio su suefio hecho realidad en
la primavera de 2019, cuando se convirtié en chef del restaurante NOUA,
que se centra en la gastronomia rumana moderna. «Habfa llegado el
momento de mostrar los tesoros de nuestro pais y cdmo se arraigan en
|a cultura rumana».

NOUA estd situado en un palacete aristocrdtico del casco antiguo de
Bucarest. «Es un gran paso para nosotros. Se nos ha dado la oportu-
nidad de centrarnos en nuestros productos locales y en la calidad y la
excelencia mas que en el volumen. El Telemea de Ibdnesti es un excelente
ejemplo de esto».

NOUA - www.nouarestaurant.ro
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PAN HORNEADO RUMANO CON
TELEMEA DE IBANESTIY SALSA
DE QUESO DE CABRA

INGREDIENTES

Para la masa
300 g de harina

130 g de puré de patatas
(preparado de antemano)

7 g desal

15 g de levadura

20 ml de agua caliente
200 g de yogur

Para el relleno

100 g de mantequilla
50 g de harina

50 g de leche entera

100 g de Cascavea de pe Valea
Doftanei (queso ahumado rumano)

200 g de patatas hervidas (sin piel)
300 g de Telemea de Ibdnesti

5¢ de sal

2 g de pimienta

0,5 g de nuez moscada

Parala salsa

200 g de nata montada
200 g de mantequilla
150 g de-queso de-cabra

30 g de semillas de mostaza
en escabeche (disponibles en
tiendas especializadas)

4 huevos pasados por agua
(4 minutos)

Para la masa, mezcle los ingredientes secos junto con el puré de
patatas. Disuelva la levadura en el agua caliente y mezcle con
un tenedor. Afiada el yogur y amase la masa durante al menos
10 minutos hasta que quede suave y cremosa. Clbrala con film
transparente y déjela reposar durante 20 minutos en la nevera.
Saquela de la nevera 10 minutos antes de utilizarla.

Para el relleno, derrita la mantequilla a fuego lento y afiada la
harina. Cocine la harina durante 3 minutos hasta que desprenda
un olor tostado a frutos secos y a continuacién afiada la leche.
Remueva hasta que se forme una salsa bechamel. Apartela del
fuego y afiada el queso ahumado en dados. Triture las patatas
hervidas junto con el Telemea de Ibdnesti. Mezcle la mezcla de
patatas y queso con la salsa bechamel. Sazone con sal, pimienta y
nuez moscada y deje enfriar en la nevera.

Para la salsa, mezcle la nata montada, la mantequilla y el queso de
cabra a fuego lento hasta que se forme una mezcla homogénea.
Afada las semillas de mostaza en escabeche al final. Extienda la
masa con un rodillo hasta conseguir un espesor de 5 mm. Corte
8 circulos de 20 cm de didmetro. Forme un nido con cada porcion
de masa, coloque un huevo pasado por agua en el centro junto
con la bechamel de Telemea y cubra con otra porcidn de masa.

Hornee durante 7 minutos en un horno precalentado a 170 °C.
Seque el pan dandole golpecitos con un pafio de cocinay vierta la
salsa de queso de cabra por encima.
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PIRANSKA SOL

[SAL DE PIRAN]

— ESLOVENIA -

A la sombra de las potencias culinarias de la region alpina de Italia y
Austria, en los tltimos aios Eslovenia se ha convertido en un destino
culinario ideal.

El pais tiene todo que ofrecer en términos de recursos naturales, desde
pescado del mar Adridtico a productos ldcteos de las regiones montafio-
sasy carne de las fértiles zonas interiores.

La sal se lleva extrayendo del mar Adridtico con métodos tradicionales
desde hace mds de 700 afios. La sal se cristaliza de forma natural y se
deposita en sedimentos organicos que contienen todo tipo de m‘méfa_les_. sy
y microorganismos. La cosecha es un producto de la naturaleza y tam=

bién de la ardua labor de los trabajadores en las salinas. El parque natu-
ral Salinas de Secovlje, situado al sur de la provincia de Piran, produce. .
sal de excelente calidad. El parque se extiende por 750 hectéreas, y la '
sal todavia se extrae de forma activa en la parte norte del parque. La sal
de Piran, conocida como Piranska sol, se convirtié en un. producto con
denominacién de origen protegida en 2014 en virtud de la legislacién

europea. " %









ANA ROS

CHEF EN HISA FRANKO

El restaurante de la chef Ana Ros, Hisa Franko, debe su existencia al impo-
nente pero accidentado valle de Soca, al norte de Eslovenia. Su cocina es
un reflejo de la naturaleza. Esta chef trabaja con lo que las montafias y
el rio verde esmeralda le ofrecen. Tradicionalmente, se trata de queso,
huevos, carne, pescado de agua dulce, carne de caza, fruta y hierbas lis-
tas para su recoleccion. «La dieta en esta parte de Europa siempre se
ha basado en productos lacteos y carne», explica Ana. «Nuestra cocina
respeta la naturaleza en el sentido de que coincide con las tradiciones
regionales predominantes. Por eso no ofrecemos menus vegetarianos,
por ejemplo. Eso serfa una afrenta al duro trabajo de nuestros padres y
abuelos. La sal de Piran es uno de esos productos por los que sentimos el
mayor de los respetos. Algo que ha existido durante mds de siete siglos y
que forma parte del patrimonio cultural de Eslovenia».

El padre de Valter Kramar, pareja de Ana RoS, servia rosbif inglés en el
mismo lugar hace cincuenta afios. HiSa Franko se enorgullece de figurar
en la lista de los 50 mejores restaurantes del mundo.

Hisa Franko - www.hisafranko.com
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PATATAS EN HENO
CON SALSA DE CORDERO

INGREDIENTES

Para preparar las patatas

80 g de heno (secado y molido en polvo)
1 kg de Piranska sol (sal de Piran)

100 g claras de huevo

4 patatas grandes

Para la salsa de cordero

2 kg de cabeza y huesos de cordero
300 g de mirepoix (cebolla, apio y zana-
horias, cortados finamente)

5gde orégano

3 gderomero

3 g de tomillo

10 g de pasta de tomate (de concen-
trado)

200 mililitros de vino blanco seco
500 g de grasa de cordero

Para la espuma de patata

1 kg de patatas

100 g de grasa de cordero reducida
(ver preparacién)

20 g de mejorana

20 g de romero

4 hojas de gelatina

100 g de nata

Para preparar las setas

150 g de trompetas de la muerte
20 g de mantequilla de avellana

30 g de trufa de verano de Istria

Mezcle el heno secado y molido con la sal y las claras de huevo.
Cubra las patatas con la mezcla y dselas durante 45 minutos en
un horno precalentado a 180 °C. Ase la cabeza y los huesos de
cordero en un horno a 210 °C hasta que la grasa de los huesos se
caramelice. Afiada el mirepoix y las hierbas y siga asando el cor-
dero. Desglase con el vino blanco y deje reducir. Cubra el cordero
con agua fria, afiada la pasta de tomate y cocine durante cuatro
horas. Cuele y cocine la salsa durante otras dos horas adicionales.
Ahora, haga hervir la grasa de cordero y deje reducir durante dos
horas a fuego muy lento.

Cuele y deje enfriar la grasa en agua helada. Pele las patatas para
hacer la espuma y hiérvalas con cuidado en agua salada. Cuele y
aparte el liquido de coccidn. Caliente la grasa de cordero una vez
m4ds junto con el romeroy la mejorana.

Cocine las patatas en la grasa de cordero hasta que queden
doradas. Mézclelas con el liquido de coccion en partes iguales.
Empape las hojas de gelatina, escurra la humedad y afiddalas
junto con la nata a la mezcla. Mezcle todo en el recipiente de una
pistola de espuma o bata con una batidora eléctrica hasta que se
forme una espuma. Saltee las setas durante siete segundos en la
mantequilla de avellana y a continuacion escurralas en un trapo
de cocina.

Saque las patatas del heno y mezcle una pequefia cantidad de
la mezcla de heno para el aderezo. Machaque las patatas con un
tenedory sirva con la espuma de patata, setas, trufa reciénrallada
y salsa de cordero. Aderece con un poco del heno salado en polvo.
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STUPAVSKE ZELE

[COL FERMENTADA AL ESTILO DE STUPAVA]

— ESLOVAQUIA -

Stupavské zelé es una col fermentada elaborada a partir de coles
blancas cosechadas tradicionalmente en los alrededores de la ciudad
de Stupava, en la region de Zdhorie. Esto todavia se realiza mediante
un proceso completamente natural, segtin una receta tradicional, y sin
conservantes afiadidos.

La col habia sido popular en Europa desde la segunda mitad del siglo
XIX, cuando comenzd a promocionarse como una fuente de vitamina C.
Hubo un respaldo generalizado para establecer fabricas que produjeran
col, incluso por parte de las autoridades del Imperio austrohdngaro, en
parte como respuesta a la Primera Guerra Mundial y su asociacién con la
pobreza, el hambre y las epidemias. Pero fuentes escritas que certifican
el cultivo, la venta y la exportacion de coles datan de épocas mucho mds
tempranas. Esta claro que el cultivo de coles blancas, conocidas local-
mente como «zelé» durante varios siglos, desempefié un papel clave
en la historia de Mast y Stupava en términos de comercio tanto interior
como exterior.

Comerciar con este producto basico ha sido, y todavia lo es, una de las
principales fuentes de ingresos para muchos habitantes locales. La col
encurtida de Stupava (Stupavské zel¢) forma parte de la cultura culinaria
local desde hace varios siglos. Incluso se ha convertido en la estrella de
los Dni zeld (Dias de la Col), un gran evento regional que se celebra cada
afio a principios de octubre. La Stupavské zelé es el hilo conductor de la
historia de Masty Stupava, que crea raices que han perduradoy deberian
salvaguardarse y fortalecerse. La col se fermenta en cubas de madera a
una temperatura maxima de 25 °Cy se sumerge en salmuera para man-
tenerla crujiente y evitar que se pudra. Los eslovacos la suelen comer
en invierno junto con salchichas caserasy una jarra de cerveza eslovaca.
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JOZEF RISKA

CHEF EN SAVOY (RADISSON BLU CARLTON)

Muchas capitales del este de Europa todavia rezuman grandeza gracias a
sus edificios historicos cuidadosamente restaurados. Entre ellos figura el
edificio del hotel Carlton, en el centro de Bratislava. El Savoy Café fue en
su momento el lugar donde se reunfa la élite profesional local para hacer
negocios tomando un café, y el Savoy Restaurant conserva la atmdsfera de
esos dfas. Jozef Riska es el chef ejecutivo desde 2015. Bajo su direccion, el
restaurante recibié el Trend Tip Award un afio mds tarde por su excelente
relacion calidad-precio. Segun sus propias palabras, trabaja para mante-
ner «la esencia de las recetas tradicionales, combinandolas con el lujo de
las tendencias culinarias actuales».

Jozef Riska admira y valora las tradiciones de la vida rural en Eslovaquia.
«La col siempre ha formado parte de esas tradiciones. Cualquiera que
tuviera col en su huerto tenia acceso a una farmacia privada. La col es
sana y nutritiva. Nuestro método de preparacion tradicional mantiene la
verdura eldstica y crujiente. Trabajamos con la col de finales de invierno,
que solo se encuentra en una zona muy especifica: los alrededores de
Stupava, desde las colinas occidentales de los Pequefios Carpatos hasta
el extremo meridional de las tierras bajas de Zahorie».

Savoy (Radisson Blu Carlton) - www.savoyrestaurant.sk
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COL FERMENTADA STUPAVSKE
ZELE CON SOLOMILLO

INGREDIENTES

GLASEADO

1 cucharada de melaza
2 cucharadas de mostaza

1 cucharada de vinagre de sidra
de manzana

1 solomillo de cerdo, aprox. 650 g
sal marina y pimienta negra
40 g de mantequilla

1 cucharadita de rdbano
picante rallado

2 cucharadas de crema agria
1 cucharadita de zumo de limon

150 g de tiras de panceta
ahumada

50 g de avellanas

1 kg de col fermentada
Stupavské zelé

hierbas frescas

T —— — ke P

Combine la melaza con la mostaza y el vinagre de sidra de manzana
y restriegue la mezcla abundantemente por todo el solomillo. Ponga
la carne en un recipiente para hornear y sazone generosamente con
saly pimienta. Cubra con film y deje marinar durante la noche o mds
tiempo en la nevera.

Precaliente el horno a 180 °C. Derrita un poco de mantequilla en una
olla de hierro fundido apta para el horno. Una vez que la olla esté
caliente, dore el solomillo en la mantequilla entre 2 y 3 minutos por
cada lado. Coloque la olla en el horno y ase otros 10 a 15 minutos,
dependiendo del grosor del solomillo.

Mientras tanto, prepare el resto del plato. Para la crema de raba-
nos picantes, combine el rabano picante rallado con la crema agria.
Sazone con zumo de limdn, sal y pimienta. Ponga la mezcla en una
manga pastelera y refrigérela hasta que esté lista para su uso.

Para hacer el crumble de avellanas y panceta, precaliente el horno a
180 °C. Ponga papel de horno en un recipiente para hornear y dis-
ponga las tiras de panceta encima. Séquelas en el horno entre 20 y
25 minutos. Extienda las avellanas en otra bandeja de hornear recu-
bierta de papel de hornoy dselas durante 5 minutos en el horno. Deje
enfriar la panceta y las avellanas. Rompa un par de trozos de panceta
y gudrdelos para el aderezo. Ponga el resto de la panceta en un robot
de cocinay mezcle hasta conseguir un crumble. Haga lo mismo con las
avellanas y mézclelas con el crumble de panceta.

Distribuya el crumble en los platos. Disponga unas cuantas cuchara-
das de la col fermentada por encima y con la manga haga unos cuan-
tos puntos de crema de rabanos picantes entre medio. Termine con

un trozo de solomillo, unos cuantos trozos de panceta crujiente y sus
hierbas frescas favoritas.
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KITKAN VIISAS

[COREGONO BLANCO AHUMADO DEL LAGO KITKA]

— FINLANDIA -

ST S = g

“Los residentes de la region de Koillismaa, en el extremo noreste de
__‘ N Finlandia, estdn muy orgullosos de sus productos locales.

Dependiendo de la estacién, entre estos productos figuran setas, reno,
corégono de agua dulce, moras de los pantanos y hierbas silvestres.
Durante siglos, la pesca y la caza han constituido la base de la superviven-
cia en esta inhospita pero impresionante parte de Finlandia, cuya joya de
a corona es el lago Kitkajdrvi. Este gran lago esta lleno de fauna acuatica;

- es el hogar del Kitkan viisas, el pequefio corégono blanco, con un nombre
poco habitual.
Kitkan viisas significa literalmente el «sabio del lago Kitkajarvi». Hay dos
S teorfas sobre cémo se origin este nombre. Durante la Revolucién Rusa,
muchas personas se desplazaron al otro lado de la frontera. El corégono
s blanco se quedd en el lago y, por lo tanto, fue lo suficientemente «sabio»
para no aventurarse al este hacia Rusia. Otra procedencia de este nombre
poco comUn puede ser el hecho de que este pequefio y rapido pez no siem-
~  preresultafcil de capturar.
E: e ok
- El Kitkan viisas es mucho més pequefio que otros pescados de agua dulce.
: Durante los meses de invierno, este pescado parecido al lavareto se puede
.';H:f - - - comer tal cual, espinas incluidas. Durante el otofio, también se consumen
= - las preciadas huevas. En 2013, el corégono blanco obtuvo el titulo de denq—
- '_,' - minacién de origen protegida de la Union Europea. Se trata de un manjar
e apreciado y muy codiciado.
- ~ -
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KATI LASZKA

CONOCIDA CHEF PRIVADA

El turismo de naturaleza, la exploracidn de lo salvaje, la comida local y el
forrajeo se estan volviendo cada vez mds populares. Los chefs nérdicos
estan mas que contentos de satisfacer esta nueva tendencia. «Los bos-
ques y lagos son un gran tesoro natural», afirma Kati Laszka. «Con conta-
das excepciones, son libremente accesibles para todo el mundoy ofrecen
alimentos nutritivos durante todo el afio». La narrativa desempefia un
papel crucial en este sentido. Los residentes y los visitantes necesitan ofr
de dénde procede su comida y cdmo los ingredientes en sus platos enca-
jan en la tradicién culinaria finlandesa. Y esto, a su vez, genera oportu-
nidades antes sin explotar para el empleo y el turismo locales. «El Kitkan
viisas es Unico en el mundo», subraya Kati. «Procede de las aguas limpias
y puras del noreste de Finlandia. Se trata de un ingrediente fantastico
que se puede encontrar tanto en los mejores restaurantes gourmet como
en las cocinas de casa».

Kati Laszka trabajo varios afios en los restaurantes Savoy y G.W. Sund-
mans, situados en el centro de Helsinki. Fue chef ejecutiva de la Opera
Nacional finlandesa entre 2011 y 2014. En la actualidad, trabaja sobre
todo como chef privada para empresas y particulares y también crea
recetas para distintas revistas y marcas.

www.kiehumispiste.fi
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MOUSSE DE COREGONO
BLANCO CON HUEVAS DE
COREGONO BLANCO Y SALSA
DE SUERO DE LECHE

INGREDIENTES

(para 6 personas)

Para la salsa bechamel

10 g de mantequilla

10 g de harina de trigo

100 g de leche caliente

1 hoja de gelatina (a remojo)

Para la mousse

250 g de corégono blanco
Kitkan viisas ahumado

120 g de salsa bechamel
50 g de crema agria

Y2 cucharadita de sal
150 g de nata doble

Para la salsa de suero de leche
25 g de eneldo

150 g de aceite neutro
(p.ej. aceite de canola)

' cucharadita de sal
100 ml de suero de leche
4 cucharadita de sal

"4 cucharadita de azlcar
pimienta negra

Para el escabeche

50 g de vinagre de vino blanco
85 g de azlicar

150 g de agua

14 cucharada de semillas
de mostaza

150 g de pepino
50 g de cebolla roja

Paraaderezar
100 g de huevas de Kitkan viisas

{huevas de corégono blanco del lago Kitka)

chips de pan de centeno
acederauoca

En primer lugar, prepare la salsa bechamel. Derrita la mantequilla
y afiada la harina. Mezcle bien y a continuacion incorpore la leche.
Siga removiendo durante 5 minutos y a continuacion afiada la
hoja de gelatina. Deje enfriar.

Mezcle el pescado en un robot de cocina hasta que quede sin
grumos. Afada la bechamel y la crema agria y sazone con sal.
Siga mezclando hasta que consiga una mezcla sin grumos. Pase la
mezcla por un colador y deje enfriar.

Bata ligeramente la nata espesa hasta que quede firme e incorpo-
rela paco a poco en la mezcla de corégono blanco. Primero incor-
pore un tercio, sequido del resto.

Escalde el eneldo brevemente en agua hirviendo. Séquelo y p6n-
galo en una batidora con aceite y sal. Mezcle hasta que quede sin
grumos.

Sazone el suero de leche con sal, azlicar y pimienta negra. Rocie
una pequefia cantidad de aceite de eneldo por encima del suero
de leche y agréguelo con suavidad. El resto del aceite de eneldo
puede congelarse para otra ocasion.

Por Ultimo, hierva el vinagre, el azlcar, el agua y las semillas de
mostaza. Corte el pepino en dados. Vierta parte del escabeche
por encima de los pepinos y deje marinar durante aproximada-
mente una hora. Haga lo mismo con la cebolla roja.

Sirva la mousse con la salsa de suero de leche y aderece con las
huevas de Kitkan viisas, pepino encurtido y cebolla, un-poco de
chips de pan de centeno y hierbas silvestres.
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KALIX LOJROM

[HUEVAS DE COREGONO BLANCO DE KALIX]

— SUECIA -

El Kalix Lojrom es el rey del caviar sueco. Se trata de uno de los produc-
tos suecos con «Denominacién Protegida de Origen» (DPO) y se consi-
dera una exquisitez, que se suele servir en ocasiones como el banquete
de los premios Nobel o en bodas reales.

Las huevas son producidas por el corégono blanco, un pez que se encuen-
tra en las aguas ligeramente saladas cerca de la costa de Kalix, al norte de
Suecia. Este pescado tiene una longitud no superior a los 20 centimetros
y, a pesar del gran nimero de pequefias espinas, los locales lo consideran
una exquisitez culinaria. Normalmente se empanay a continuacion se asa o
se frie. Pero las huevas del corégono blanco que nada en las aguas de Kalix,
sin embargo, tienen un color y sabor poco habitual y se consideran Unicas.

La temporada de pesca esta sometida a una férrea supervision y va desde
el 20 de septiembre hasta finales de octubre. La captura no tiene un
impacto significativo en la poblacién de peces del golfo de Botnia, pero
la cantidad de huevas «cosechadas» varia segun el afio, por motivos toda-
via relativamente desconocidos en la actualidad. Tras la captura, las hem-
bras son separadas de sus homdlogos machos y las huevas se extraen del
pescado a mano. Cada corégono blanco produce aproximadamente dos
cucharadas de huevas, que a continuacion se enjuagan, se secan y se salan
ligeramente. Solo el Kalix Lgjrom de los municipios de Haparanda, la propia
Kalix, Luled y Pited recibe la denominacién protegida de la UE.
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TITTI QVARNSTROM

PRIMERA CHEF CON ESTRELLA MICHELIN DE SUECIA

Titti Quarnstrom estudio catering en Copenhague y trabajé en algunas
de las mejores cocinas de Dinamarca y Alemania antes de volver a Suecia
y convertirse en la primera mujer en |a historia escandinava en obte-
ner una estrella Michelin. En 2015, su restaurante, Bloom in the Park,
fue aclamado como el mejor restaurante de Suecia. También particip6
en programas culinarios de television como Chefs y Battle of the Chefs. En
2017, escribid el libro Malmd Cooking. En la actualidad es la lider creativa
del centro de congresos Folk MAT & Méten.

«La naturaleza de Escania siempre ha sido una importante fuente de ins-
piracion para mi», explica Titti Qvarnstrém. «En mi mundo siempre pasa
algo. Me encanta el calor de una cocina y el ritmo de un restaurante.
Esto es lo que me atrajo al negacio de la restauracion. Cada dfa empiezas
con una pizarra en blanco. Creas algo de la nada. Por eso también me
encanta el final del dia. Todo se limpia y las ollas estan listas para usarse
al dia siguiente».

«Este producto procede del norte de Suecia. Los peces nadan en las
aguas salobres del mar Baltico. El Kalix Ldjrom es mucho mas barato que
el caviar, pero aun asfes un auténtico manjar. Por eso es un producto muy
deseado que goza de una merecida proteccion».

www.tittigvarnstrom.se
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KALIX LOJROM SOBRE CREMOSO PURE
DE PATATAS SERVIDO CON CREMA
AGRIA, CEBOLLA ROJA Y ENELDO

INGREDIENTES

200 g de Kalix Lojrom  Con una cuchara, vierta la crema agria en un filtro de café y
200 ml de crema agria ~ esctrrala durante 30 minutos para darle una textura mas firme.
Corte las cebollas rojas finamente. Corte el eneldo. Pele Ias pata-
tas y hiérvalas en agua abundante. Escdrralas y tritdrelas hasta
convertirlas en puré. Derrita la mantequilla y afiddala a las pata-

500 g de patatas tas. Bata la nata hasta que quede firme y mézclela con el puré
100 g de mantequilla  para otorgarle una textura espesa y esponjosa. Sazone con sal y

300 mide nata V& moscada.

sa] Con una cuchara, vierta una cantidad generosa de puré en un
plato hondo. Aderece con partes iguales del Kalix Lgjrom, cebolla
roja, crema agria y eneldo. Sirva de inmediato.

2 cebollas rojas medianas
1 ramito de eneldo

nuez moscada
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Ponerse en contacto con la Unién Europea

En persona

Enla Unién Europea existen cientos de centros de informacion Europe Direct. Puede encontrar la direccién del centro
mas cercano en: https://europa.eu/european-union/contact_es

Por teléfono o por correo electrénico

Europe Direct es un servicio que responde a sus preguntas sobre la Unién Europea.

Puede acceder a este servicio:

+ marcando el nimero de teléfono gratuito: 00 800 6 78 9 10 11 (algunos operadores pueden cobrar por las llamadas);
+ marcando el siguiente nimero de teléfono: +32 22999696; o

* por correo electrénico: https://europa.eu/european-union/contact_es

Buscar informacién sobre la Unién

Enlinea

Puede encontrar informacién sobre la Unién Europea en todas las lenguas oficiales de la Unién en el sitio web Europa:
https://europa.eu/european-union/index_es

Publicaciones de la Unién Europea

Puede descargar o solicitar publicaciones gratuitas y de pago de la Unién Europea en: https://publications.europa.eu/es/
publications. Si desea obtener varios ejemplares de las publicaciones gratuitas, péngase en contacto con Europe Direct

o su centro de informacidn local (https://europa.eu/european-union/contact_es).

Derecho de la Unién y documentos conexos
Para acceder a la informacion juridica de la Unién Europea, incluido todo el Derecho de la Union desde 1952 en todas
las versiones linguisticas oficiales, puede consultar el sitio web EUR-Lex: http://eur-lex.europa.eu

Datos abiertos de la Unién Europea

El portal de datos abiertos de la Union Europea (http://data.europa.eu/euodp/es) permite acceder a conjuntos de datos
de la Unidn. Los datos pueden descargarse y reutilizarse gratuitamente con fines comerciales 0 no comerciales.
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